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RESUMO  
Infestação por gorgulho num estabelecimento armazenista de géneros alimentícios 
Os cereais fazem parte da alimentação do ser humano desde o início da agricultura, 
pelo que a conservação dos mesmos é fundamental. De modo a manter a qualidade 
nutricional dos grãos, é importante conservá-los livres de contaminações por 
microrganismos e seus metabolitos, mas também de infestações por insetos, como 
Sitophilus spp. O Género Sitophilus, da Classe Insecta, Ordem Coleoptera e Família 
Curculionidae, é também comumente designado de gorgulho. Nos últimos anos, o 
aparecimento de resistências aos inseticidas utilizados tem dificultado o controlo desta 
praga, pelo que este tema tem ganho uma grande importância, especialmente na indústria 
alimentar, onde o gorgulho tem vindo a ganhar expressão. No âmbito desta dissertação, 
pretendeu-se descrever a infestação por gorgulho num estabelecimento armazenista de 
géneros alimentícios, que ocorreu durante dez anos, analisando as causas prováveis e as 
medidas de carácter preventivo e destrutivo utilizadas. Para tal, além de terem sido 
realizadas visitas ao estabelecimento armazenista em estudo para colheita e observação de 
exemplares de gorgulho, foram avaliadas todas as medidas desenvolvidas no âmbito do 
sistema de segurança dos alimentos implementado, especificamente, o pré-requisito 
controlo de pragas. Após a identificação laboratorial do inseto, foi possível identificar a 
respetiva espécie, Sitophilus zeamais.  Adicionalmente, foram conduzidas entrevistas a 
técnicos de controlo de pragas de modo a compreender melhor a problemática das 
infestações por gorgulho em Portugal. Com o presente trabalho foi possível concluir que, 
com grande probabilidade, a ocorrência destas infestações ao longo de um período tão 
longo derivava da aquisição de mercadoria já infestada nos operadores a montante da 
cadeia alimentar, incluindo fornecedores e armazenistas. Porém, colocou-se ainda a 
questão de terem ocorrido falhas no programa de controlo de pragas do estabelecimento em 
estudo. Assim sendo, sugere-se que em estudos futuros se tente compreender se os 
operadores a montante na cadeia alimentar apresentam também casos de infestações dos 
produtos por gorgulho. Propõe-se também a realização de uma investigação sobre o 
inseticida mais apropriado e eficiente para o controlo de Sitophilus zeamais, tendo em 
consideração o desenvolvimento de resistências por parte deste inseto e ainda a forma de 
aplicação mais adequada para este controlo (pulverização superficial ou fumigação do 
inseticida).  
Palavras chave: gorgulho; Sitophilus zeamais; inseticidas; grãos armazenados; 
segurança dos alimentos 
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ABSTRACT 
Weevil infestation in a food storage establishment  
Cereals have been a part of human diet since the beginning of agriculture, so their 
conservation is essential. In order to maintain the nutritional quality of grains, it is important 
to keep them free from contamination by microorganisms and their metabolites, but also from 
infestation by insects such as Sitophilus spp. The Genus Sitophilus, of the Class Insecta, 
Order Coleoptera and Family Curculionidae, is also commonly referred to as “weevil”. In 
recent years, the growing menace of resistance to the insecticides generally used has 
hindered the control of this pest, so this theme has gained great importance. This is 
especially true in the food industry, where weevil has gained importance. The purpose of this 
dissertation was to describe the weevil infestation in a food storage establishment, which 
occurred during the course of ten years, analyzing the probable causes and the preventive 
and destructive measures used. To this end, in addition to visits to the storage establishment 
under study to collect and observe weevil specimens, all measures developed under the food 
safety system implemented, specifically the pest control prerequisite, were evaluated. After 
laboratorial identification of the insect, it was possible to identify a species present, namely 
Sitophilus zeamais. Additionally, interviews were conducted with pest control technicians to 
better understand the problem of weevil infestations in Portugal. Given the present work, it 
was possible to conclude that, it is likely that, the reason for the occurrence of these 
infestations, over such a long period, was the purchase of already infested goods from the 
operating intervenient upstream, including suppliers and stockers. However, the question still 
arises of failures in the pest control program of the studied establishment. Therefore, it is 
suggested that future studies should try to understand if the upstream food business 
operators present cases of weevil infestations. It is also proposed to investigate the most 
appropriate and efficient insecticide for Sitophilus zeamais control in this establishment, 
taking into account the development of resistances by this insect, and also the most 
appropriate form application of insecticide for this control (surface pulverization or 
fumigation). 
Keywords: weevil; Sitophilus zeamais; insecticides; stored grain; food safety 
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1. INTRODUÇÃO 
Consta que o homem primitivo concentrou as suas primeiras tentativas agrícolas na 
cultura dos cereais. Os grãos dos cereais fazem parte da alimentação dos seres humanos, 
são cultivados em grandes quantidades e constituem uma importante fonte de energia 
alimentar, de modo que as gramíneas são consideradas o alimento mais consumido em 
todo o mundo. As vitaminas, os minerais, os hidratos de carbono, as gorduras e as proteínas 
fazem parte da constituição nutricional da forma não refinada dos cereais, ou seja, na sua 
forma natural, de grão inteiro. Deste modo, os cereais apresentam utilidades diversas, 
nomeadamente na alimentação do ser humano, na alimentação dos animais e ainda nas 
indústrias para a produção de várias substâncias como glucose, óleos e álcoois (Sarwar et 
al. 2013). 
Segundo Paim (2016), o trigo (Triticum aestivum L.), o arroz (Oryza sativa L.), o 
milho (Zea mays L.), a cevada (Hordeum vulgare L.) e o sorgo (Sorghum bicolor (L.) 
Moench.) são os cereais que constituem a maioria da produção mundial de grãos 
alimentares. Quanto ao trigo, segundo Shewry (2009) são colhidos anualmente 600 milhões 
de toneladas deste cereal, pertencendo assim ao grupo das três grandes culturas de 
cereais. Além disso, este autor afirmou também que o trigo é considerado a cultura 
dominante nos países de clima temperado, sendo muito utilizado para a alimentação animal 
e humana.  
O armazenamento dos grãos é geralmente efetuado em recipientes resistentes às 
pragas alimentares e às condições climatéricas. Contudo, a presença de pragas granívoras 
interfere no equilíbrio dos ecossistemas dos produtos armazenados, sendo estas pragas 
causa de muitas perdas graves. Assim sendo, diversos métodos, tanto físicos (secagens ao 
sol, atmosferas controladas, sistemas de ventilação), como químicos (biocidas, em especial 
inseticidas, etc) são utilizados como estratégias de controlo destas espécies. No entanto, os 
métodos químicos são claramente os mais utilizados para se efetuar este controlo (Vélez et 
al. 2018). 
Os insetos, incluindo as pragas dos produtos armazenados, têm desenvolvido 
diversas estratégias fisiológicas e comportamentais que permitiram o aparecimento de 
resistências aos inseticidas, sendo que alguns insetos conseguem alterar o seu 
comportamento perante a perceção sensorial destes químicos (Guedes et al. 2009).  
Com a exclusão mundial da utilização do fumigante de brometo de metilo, a grande 
relevância já existente da fosfina como um fumigante para os produtos armazenados foi 
ainda aumentada. Deste modo, a utilização excessiva deste inseticida substituto, a partir de 
1960, permitiu o desenvolvimento de resistências ao mesmo por parte dos insetos (Guedes 
et al. 2009).  
2 
 
Deste modo, apesar da qualidade fisiológica dos grãos ser afetada por vários fatores, 
a deterioração física dos lotes de grãos armazenados pode dever-se, principalmente às 
seguintes espécies: Sitophilus zeamais (Motschulsky), S. oryzae (L.), Rhyzopertha dominica 
(F.), Acanthoscelides obtectus (Say), Lasioderma serricorne (Fabricius), Sitotroga cerealella 
(Olivier), Ephestia kuehniella (Zeller) e E. elutella (Hübner) (Lorini et al. 2009).  
No entanto, segundo Hong et al. (2018), as diversas espécies de Sitophilus, 
nomeadamente o gorgulho do arroz (S. oryzae (Linnaeus)), o gorgulho do milho (S. zeamais 
(Motschulsky)) e o gorgulho do trigo (S. granarius (Linnaeus)), são conhecidos 
mundialmente como as pragas dos grãos armazenados, apresentando uma distribuição 
cosmopolita. 
Perante a problemática da presença de infestações por gorgulho nos grãos 
armazenados e a dificuldade de controlo das mesmas, o presente trabalho pretende 
investigar um caso específico de uma infestação por gorgulho que ocorreu num 
estabelecimento armazenista de géneros alimentícios da região metropolitana de Lisboa, de 
modo a identificar as possíveis falhas que tenham ocorrido que propiciaram esta infestação. 
Para tal foram efetuadas visitas ao estabelecimento com análise dos documentos do 
sistema de segurança dos alimentos e foi ainda efetuada a identificação laboratorial do 
inseto em questão.  
Foram também realizadas entrevistas a técnicos de controlo de pragas alimentares, 
de modo a compreender melhor a problemática das infestações por gorgulho em Portugal.  
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2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 
2.1. O trigo 
“O trigo é um dos cereais cultivados pelo homem que sempre mereceu destaque, 
pois apresenta grande importância económica e na alimentação humana” (Manfron et al. 
1993). 
A palavra “trigo” tem origem latina, e provém da palavra Triticum, que significa 
partido, triturado, numa referência ao procedimento que deve ser efetuado de modo a 
separar o grão de trigo da camada que o reveste. O termo “trigo” pode ser utilizado tanto 
para designar a planta como as sementes comestíveis da mesma (Scheuer 2009). 
 
2.1.1. Génese do trigo 
O trigo é o nome comum utilizado para designar as várias espécies selvagens e 
cultivadas de Triticum (Raemaekers 2001). Segundo este autor, o trigo teve a sua origem na 
região do Crescente Fértil, uma zona limitada geograficamente pelo sul da Turquia, norte do 
Iraque e adjacente ao Irão e à Síria. Como afirmava Raemaekers em 2001, o trigo selvagem 
continuava a crescer nessa região, pelo menos até então. Porém, os dois tipos mais 
cultivados de trigo, T. aestivum e T. durum, e que surgiram devido ao processo natural de 
hibridização entre as espécies ancestrais, já não são possíveis de serem encontrados no 
seu estado selvagem.  
Entre 17.000 e 12.000 a.C ocorreu a domesticação do trigo, o que permitiu o seu 
cultivo em grande amplitude e o seu debulhar. Assim sendo, foi durante os tempos da pré-
história que o trigo acabou por se espalhar pela Europa, pela Ásia e pelo norte de África, 
pelo que foi no Antigo Egipto que surgiu o pão fermentado (Raemaekers 2001). 
 Estima-se que na Península Ibérica foi há pelo menos 4.000 anos que se iniciou o 
cultivo de trigo (Pataco 2016). No México, o trigo foi introduzido pelos espanhóis durante o 
século XVI, de modo que no século XIX o trigo já se tinha espalhado por toda a América do 
Norte (Raemaekers 2001). 
Segundo Manfron et al. (1993), o trigo, apesar de ser um cereal cultivado em todos 
os continentes e durante as quatro estações do ano, é um cereal que tem preferências 
climáticas, nomeadamente por climas temperados e moderadamente secos. É entre os 20 e 
55º de latitude norte e sul que o trigo apresenta uma maior concentração de cultivo pois a 
sua produtividade, mesmo nas áreas irrigadas da Europa, é inferior a 1000Kg.ha-1.  
Quanto à classificação botânica, segundo Faria (1977/78), o trigo pertence à Divisão: 
Angiospermae, Classe: Monocotyledoneae, Ordem: Glumiflorae, Família: Gramineae, Tribo: 
Hordeeas, Género: Triticum L. 
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É consoante o número de cromossomas (genoma) das células somáticas que se 
diferenciam as espécies do trigo (Raemaekers 2001). 
O trigo reproduz-se através da autopolinização: o pólen cai nos estigmas antes que 
as anteras acabem por sair da flor. Segundo este autor, a ocorrência de polinização cruzada 
é de 2%. Cada espigueta permite a formação de duas, e ocasionalmente três, frutas ovais. 
Por sua vez, cada espiga pode apresentar cerca de 45 frutas (Raemaekers 2001). 
Geralmente o grão desta planta apresenta as seguintes percentagens em relação à 
sua constituição: cerca de 12 - 18% de pericarpo, 80 - 85% de endosperma e 2 - 3% de 
gérmen (Pataco 2016), sendo que é a partir do endosperma  que se obtém a farinha de 
trigo, pois é durante o processo de moagem que ocorre a separação do endosperma dos 
restantes componentes da semente, e em que o endosperma é moído para formar a farinha 
(Xie et al. 2008).  
Quanto à cor do grão, esta pode ser branca, âmbar ou vermelha, sendo que as 
sementes do trigo duro normalmente apresentam uma cor âmbar. O peso de mil (1000) 
grãos de trigo varia entre os 30 a 50 gramas. Já no que diz respeito à viabilidade das 
sementes, esta prevalece durante anos sob condições de armazenamento agrícola, no 
entanto com perda progressiva da capacidade de germinação (Raemaekers 2001). 
 
2.1.2. Consumo de trigo no mundo e em Portugal 
Segundo a Organização das Nações Unidas para a Alimentação e Agricultura [FAO] 
(2019), estima-se que em 2018 foram produzidos 730,4 milhões de toneladas de trigo; 
1012,3 milhões de toneladas de trigo encontravam-se disponíveis para utilização (a 
quantidade produzida juntamente com a quantidade que estava em stock disponível) e 
746,4 milhões de toneladas foram utilizadas (de julho de 2018 a junho de 2019). 
De julho de 2017 a junho de 2018, segundo o Instituto Nacional de Estatística [INE] 
(2019), em Portugal foram consumidos em média 111,9 kg de trigo por habitante, tendo em 
conta que a quantidade de cereais consumidos por habitante durante esse período de 
tempo em Portugal foi de 130,8 kg.  
 
2.2. As massas 
Segundo o Decreto-Lei nº 45588 de 3 de março de 1964, capítulo I, Artigo1º: 
consideram-se massas alimentícias os produtos secos não fermentados, obtidos de sêmolas 
de trigo duro de grão claro, ou de preferência de Triticum durum, e de água potável, por 
prensagem e subsequente secagem, com ou sem adição de outras substâncias legalmente 
autorizadas. 
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Como consta no Artigo 6º do mesmo Decreto-Lei, consideram-se massas especiais 
as recheadas ou adicionadas de substâncias legalmente autorizadas que lhes alterem 
profundamente o aspeto e o sabor, tais como:  
a) Massas recheadas - as recheadas com picados de carne, vegetais ou outros; 
b) Massas de ovos - as adicionadas de ovo, em quantidade equivalente, pelo menos, a 
cinco ovos frescos por quilograma;  
c) Massas com ovos - as adicionadas de ovo, fresco, congelado ou em pó, em quantidade 
equivalente, pelo menos, a dois ovos frescos por quilograma;  
d) Massas com espinafre - as adicionadas de extrato de espinafre;  
e) Massas com tomate - as adicionadas de extrato de tomate. 
 
2.2.1. A origem das massas 
Estima-se que foi com a descoberta do fogo que surgiram as massas alimentícias 
pois passou a ser possível cozer em água os grãos de cereais moídos, permitindo deste 
modo a formação de uma massa farinhenta (APN 2014). Existe ainda a evidência dos 
escritos de Horácio, do primeiro século a.C, que descrevem a Lagana como folhas finas de 
massa que eram fritas e utilizadas como um alimento comum (Rocha 2013).  
Consta que a massa seca feita a partir de trigo duro existe em Itália desde do ano 
800 d.C. (De Vita 2009). Segundo este autor foi o povo muçulmano que ocupou a Sicília que 
trouxe a técnica de fabricação e secagem das massas para esta cidade. Deste modo, 
durante o século XII, a massa que era produzida na Sicília e na Sardenha já era consumida 
em todo território italiano continental e ainda no Norte da Europa, sendo esta última 
exportação possível devido ao comércio feito pelas poderosas repúblicas marítimas de 
Génova e Pisa. Portanto, quando Marco Polo, em 1296, regressou a Veneza da sua viagem 
à China, já as pessoas de toda a Itália tinham ao seu dispor este género alimentício, e na 
verdade tal já era possível há mais de um século. Assim sendo, é falacioso admitir que foi 
Marco Polo que introduziu os noodles em Itália (De Vita 2009).   
Porém, só entre 1800-1850, em Nápoles, é que surgiram as primeiras técnicas 
industriais aplicadas a massas alimentícias, o que não só permitiu uma produção de maior 
quantidade das mesmas e a um baixo custo, e consequentemente uma maior 
disponibilidade, como mais tarde permitiu o desenvolvimento de uma grande diversidade de 
formatos de massas secas (APN 2014).  
Segundo os Artigos 2º e 3º do Decreto-Lei nº 45588 de 3 de março de 1964, as 
massas alimentícias podem ser classificadas quanto ao formato em massinhas, massas 
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curtas e massas longas, considerando-se as meadas incluídas na última classe, e quanto à 
composição em massas comuns, especiais e dietéticas.  
Atualmente pode ter-se acesso a uma grande diversidade de formatos de massas 
alimentícias, o que permite ao consumidor fazer a sua escolha consoante o seu gosto, o 
momento de consumo e o tipo de confeção culinária. Quanto às massas secas, existem 
mais de 600 formatos diferentes à escolha do consumidor, contudo, em Portugal, as massas 
secas mais conhecidas são: spaghetti, fettuccine, linguine, fusilli e farfalle (APN 2014) 
(Figura 1). É devido à conveniência e à versatilidade das massas alimentícias em 
comparação com outros produtos que os consumidores preferem este produto (Rocha 
2015).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.2.3. Consumo de massa no mundo e em Portugal 
Segundo a Union of Organizations of Manufacturers of Pasta Products of the E.U. 
[UNAFPA], no ano de 2015, em Portugal foram produzidas aproximadamente 76.500 
toneladas de massa (UNAFPA 2015). Tendo em conta que a população portuguesa desse 
ano era de 10.358100 habitantes, o consumo anual per capita em Portugal foi de 
aproximadamente 7,39 kg de massa (Pordata (b) 2019; UNAFPA 2015).  No ano de 2013, a 
produção mundial de massa foi cerca de 14,3 milhões de toneladas (IPO 2014).  
  
Figura 1 – Diferentes formatos de massa: a)- fettuccine; b)- farfalle; c)- spaghetti; d)- linguine; 
e)- fusilli (adaptado de Pasta Fits 2019). 
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2.2.4. Produção das massas 
Os ingredientes para a produção de massa são os seguintes: trigo (trigo duro ou trigo 
mole), água potável e outros ingredientes ou não, nomeadamente: ovos desidratados, 
extrato de pó de espinafres, de cenoura, de beterraba, de tomate, vitaminas, fibra, entre 
outros. Quanto à água, esta deve ser potável, com um pH de 7,8, insípida e visualmente 
transparente, livre de microrganismos e, se possível, com baixo teor de sais minerais, dado 
que a textura da massa pode ser influenciada perante a interação dos mesmos com o glúten 
(APN 2014; Rocha 2013). 
A componente nutricional das massas varia consoante os ingredientes que durante a 
confeção são adicionados às mesmas. A quantidade de proteínas é normalmente baixa, 
cerca de 3% (Rocha 2015). 
O processo de produção (Figura 2) consiste em duas etapas principais: a etapa de 
fabrico e a etapa de embalagem. A etapa de fabrico engloba as seguintes fases: pré-mistura 
dos ingredientes em causa (sêmola de trigo, água e, eventualmente, outros ingredientes 
anteriormente referidos), mistura, extrusão ou laminação, molde e corte, secagem, 
arrefecimento, ensilagem (granel) e estabilização. É durante o processo de extrusão ou 
laminação que a massa é moldada em esparguete, fusilli, rissoni, anelli, rigatoni, fetuccine, 
lasanha, canelones, entre outras. Seguidamente vem a etapa de embalagem, que engloba a 
fase do empacotamento, da paletização, do armazenamento e da expedição (APN 2014; 
Rocha 2015). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 2 – Processo de produção de massas (adaptado de APN 2014). 
No caso das massas alimentícias secas, durante o processo de secagem, pretende-
se que o teor de humidade desça dos 31% e estabilize aproximadamente nos 12-13%, e 
que esta percentagem se preserve durante o processo de embalagem e armazenamento, 
Pré-mistura dos 
ingredientes (sêmola 
de trigo, água, outros 
ingredientes) 
Mistura 
Extrusão ou 
Laminação 
Molde e Corte Secagem 
Arrefecimento 
Ensilagem  
Estabilização Empacotamento 
Paletização 
Armazenamento 
Expedição 
8 
 
sendo que estes últimos são efetuados à temperatura ambiente (Balasubramanian 2006; 
Rocha 2015).   
 Segundo a lei italiana, se as massas frescas são embaladas previamente à 
comercialização, deve-se efetuar um processo de pasteurização em que se atinge um teor 
de humidade de 24% e um aw que varia entre os 0,92 e os 0,97. Após o alcance deste teor, 
procede-se ao processo de embalagem e armazenamento a uma temperatura controlada de 
4±2ºC (Carini et al. 2009).  
 
2.3. Armazenamento de cereais   
A finalidade do armazenamento é possibilitar a disponibilidade de alimento durante 
todo o ano, sem que o alimento perca qualidade e valor nutritivo, permitindo assim a 
conservação das boas condições dos grãos, de modo a reduzir perdas (Antunes 2010). 
Segundo Antunes (2010), as perdas de armazenamento estão relacionadas com a 
estrutura do armazém, as condições de higiene, o período de armazenamento, a forma dos 
grãos e as condições climáticas locais, entre outros fatores. 
São os armazéns inadequados, a sujidade das instalações, os inseticidas utilizados 
para o controlo de pragas, a resistência das pragas aos inseticidas, a falta de preocupação 
e/ou o desconhecimento do responsável pelo armazém acerca das potenciais pragas, entre 
outros fatores, que têm contribuído para que sucedam elevadas perdas de grãos, tanto a 
nível da quantidade como da qualidade (Louro 2015). 
As perdas qualitativas significativas são nomeadamente: a presença de fragmentos 
de insetos em subprodutos alimentares, contaminações fúngicas, presença de micotoxinas e 
de resíduos de inseticidas, perda da qualidade fisiológica das sementes, deterioração da 
massa dos grãos e perda do valor nutricional dos grãos (Ribeiro 2010) 
Problemas como o apodrecimento de grandes quantidades de grãos nos armazéns e 
a rejeição de lotes para comercialização devido à presença de insetos podem ser 
minimizados através de uma boa gestão dos cereais armazenados, onde se incluem boas 
estruturas de armazenamento (Portero 2010). 
No armazenamento de grãos devem considerar-se fatores bióticos e abióticos. Os 
bióticos incluem o próprio grão, insetos, aves, roedores, ácaros e microrganismos. Os 
fatores abióticos são a temperatura, a humidade e a luminosidade. É com base na 
manipulação dos fatores bióticos e abióticos das massas de grãos que se fundamentam as 
técnicas de conservação de grãos, de modo a preservar as qualidades dos produtos 
armazenados (Portero 2010). 
As pragas, além de serem responsáveis pela perda da qualidade dos grãos e dos 
subprodutos no momento em que são destinados à comercialização e ao consumo, são 
também as maiores causadoras de perdas físicas (Portero 2010). 
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2.4. Pragas 
Consideram-se pragas todos os animais que podem infestar e contaminar os 
géneros alimentícios como insetos voadores e rastejantes, roedores, aves, entre outros 
(Rodrigues 2012).  
Segundo Silva (2016), a humidade, o alimento, o calor e o abrigo são as condições 
ideais para o desenvolvimento destas pragas, como tal, é nas zonas de produção e 
manipulação de alimentos que as mesmas podem ser encontradas. 
Importa ainda referir que é bastante provável que o aquecimento global tenha a 
capacidade de afetar as populações de insetos de produtos armazenados, pois estima-se 
que o aumento de 2ºC da temperatura do ambiente, tenha o efeito de quintuplicar o número 
de ciclos de vida dos insetos durante o período da colheita (Singano et al. 2019).  
 
2.4.1. Pragas dos cereais armazenados 
Os dois grupos de pragas mais importantes que atingem os grãos no 
armazenamento são os coleópteros e as traças (Portero 2010). 
A Ordem Coleoptera (Figura 3) inclui aproximadamente 250.000 espécies 
conhecidas e a sua importância é devida ao facto de muitas destas espécies terem a 
capacidade de se desenvolverem em habitats criados ou modificados pelo ser humano. As 
Famílias desta Ordem que apresentam maior relevância para os produtos armazenados são 
as seguintes: Bostrychidae, Bruchidae, Cucujidae, Curculionidae, Dermestidae, Silvanidae e 
Tenebrionidae. 
Finalmente, as espécies destas Famílias mais importantes no âmbito das pragas dos 
grãos de armazenamento são nomeadamente: o “besourinho” dos cereais (Rhyzopertha 
dominica) que destrói o trigo e o arroz; o gorgulho (Sitophilus oryzae e S. zeamais) que 
afetam o milho, o trigo e o arroz; e as espécies Cryptolestes ferrugineus, Oryzaephilus 
surinamensis e Tribolium castaneum (Figura 4), que atacam todos os tipos de grão já 
danificados (Antunes 2010; Portero 2010).  
Segundo Trematerra (2009), em qualquer ponto da cadeia alimentar, incluindo 
estabelecimentos de armazenamento, industriais ou não, e estabelecimentos comerciais, 
que estejam infestados por insetos provenientes de outros produtos, os géneros alimentícios 
como o arroz e as massas são passíveis de serem infestados por S. zeamais. Este inseto 
invade facilmente embalagens de géneros alimentícios, como por exemplo embalagens de 
arroz comercial e massas, através de aberturas existentes nas embalagens: aberturas pré-
existentes, aberturas criadas por insetos já anteriormente instalados ou ainda através 
defeitos mecânicos de selamento das embalagens (Babarinde et al. 2013). Foi realizada 
uma experiência laboratorial por Murata et al. (2008) na qual uma população de S. zeamais, 
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mantida em arroz integral durante 30 anos, conseguiu infestar massas alimentícias 
embaladas e provocar danos nos mesmos. Deste modo, S. zeamais é considerada a praga 
principal e a mais prejudicial em agroecologias tropicais, sendo responsável por 20 a 40% 
das perdas em grãos armazenados (Chuck-Hernández et al. 2012).  
 
Figura 3 – Diversos espécimes pertencentes à Ordem Coleoptera (adaptado de Embrapa) - 
https://www.embrapa.br/cerrados/colecao-entomologica/coleoptera. 
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A Família Curculionidae tem cerca de 60.000 espécies descritas que prejudicam uma 
larga variedade de sementes. A maior parte dos curculionídeos são fitófagos, tanto durante 
a fase larval como durante a fase adulta. É pela presença de uma cabeça com um rostro 
prolongado, onde se encontram as peças bucais, e que apresenta um comprimento bastante 
varável, pela presença de élitros ou asas externas rígidas e ainda pelas antenas geniculo-
clavadas, que os insetos adultos desta Família são facilmente identificados (Ambrogi et al. 
2009; Antunes 2010).  
 
2.4.2. Hábitos alimentares das pragas dos cereais armazenados  
Para perceber a importância da entomofauna presente durante o período de 
armazenamento é essencial conhecer os hábitos alimentares de cada praga. Consoante 
esses hábitos, as pragas podem ser classificadas em primárias ou secundárias (Haines 
1991):  
a) Pragas primárias: são aquelas que atacam as sementes e os grãos inteiros e 
podem ser denominadas pragas primárias internas ou externas consoante a parte do grão 
que atacam. As primárias internas perfuram as sementes e penetram nas mesmas para 
finalizarem o seu desenvolvimento. Todo o tecido de reserva da semente serve de alimento 
para a praga e esta perfuração permite a instalação de outros agentes de deterioração. 
Exemplos destas pragas são as espécies Rhyzopertha dominica, Sitophilus oryzae e S. 
zeamais. Quanto às pragas primárias externas, apesar de estas também destruírem a parte 
exterior da semente (tegumento) e, posteriormente, alimentarem-se da parte interna, não se 
desenvolvem no interior da mesma. Portanto, ocorre a destruição da semente somente para 
fins alimentares (Lorini et al. 2009; Haines, 1991).  
b) Pragas secundárias: são aquelas pragas que não conseguem atacar sementes e 
grãos inteiros, deste modo, estes últimos necessitam de estar danificados ou quebrados 
0,75 mm 
Figura 4 – Exemplar adulto de Tribolium castaneum (Adaptado de Invasive.Org 2018). 
12 
 
para estas pragas conseguirem alimentar-se deles. Estas pragas surgem nas sementes 
quando estas já se encontram trincadas, partidas ou danificadas pelas pragas primárias. 
Têm a capacidade de se multiplicarem rapidamente e, por conseguinte, causam prejuízos 
elevados. Como exemplo destas pragas, podem ser mencionadas as seguintes espécies: 
Cryptolestes ferrugineus, Oryzaephilus surinamensis e Tribolium castaneum (Lorini et al. 
2009; Haines 1991). 
De modo a adaptar a estratégia mais adequada para evitar prejuízos é necessário 
realizar uma descrição das pragas e dos danos que as mesmas exercem sobre os cereais. 
 
2.4.3. Métodos de controlo de pragas dos cereais armazenados 
Segundo a Autoridade de Segurança Alimentar e Económica [ASAE] (2017), existem 
determinados procedimentos que devem ser tidos em consideração pelo estabelecimento 
alimentar no âmbito do programa de controlo de pragas, nomeadamente: deverá ser 
efetuado um programa de colocação, manutenção e substituição das estações de isco e de 
electrocutores/ electrocaçadores/ electrocoladores de insetos; deverá ser elaborado um 
mapa com a localização dos itens anteriormente referidos; o estabelecimento deverá dispor 
de fichas técnicas e de fichas de segurança dos produtos e ter conhecimento da forma de 
atuação em caso de intoxicação com o produto; o estabelecimento deverá ainda manter em 
arquivo todos os relatórios de controlo de pragas, nomeadamente das ações de controlo 
preventivo previstas no programa de controlo de pragas, como também das ações de 
intervenção nos casos em que ocorreram infestações. No caso destes últimos registos deve 
ainda constar a menção de todas as pragas encontradas, as respetivas áreas de deteção, a 
identificação dos produtos químicos aplicados e a descrição das respetivas ações corretivas. 
Esta entidade (ASAE, 2017), refere ainda algumas regras básicas que deverão ser 
tidas em conta para a implementação de um eficiente programa de controlo de pragas: 
 As instalações deverão ser mantidas num bom estado de conservação; 
 Os orifícios, drenos, ralos e outras possíveis entradas de pragas deverão ser 
mantidos fechados; 
 As portas e as janelas deverão ser mantidas fechadas e vedadas; 
 Nas janelas e em outras aberturas de ligação ao exterior deverão ser aplicadas 
redes de proteção contra insetos e que deverão ser facilmente removíveis para 
limpeza; 
 Os alimentos sobre prateleiras ou estrados deverão encontrar-se acondicionados e 
não encostados à parede; 
 O estabelecimento deverá promover e manter um eficaz plano de higienização das 
instalações; 
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 Os animais deverão ser excluídos da área circundante e do interior das instalações 
de processamento de alimentos. 
Segundo o Regulamento (UE) nº 528/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho, 
de 22 de maio de 2012, relativo à disponibilização no mercado e à utilização de produtos 
biocidas, designadamente no Capítulo I, Artigo 3º, consta que produtos biocidas são “ – 
qualquer substância ou mistura, na forma em que são fornecidos ao utilizador, que 
consistam, contenham ou que gerem uma ou mais substâncias ativas, com o objetivo de 
destruir, repelir ou neutralizar um organismo prejudicial, prevenir a sua ação ou controlá-la 
de qualquer outra forma, por meios que não sejam a simples ação física ou mecânica;  – 
qualquer substância ou mistura gerada a partir de substâncias ou misturas que não sejam 
abrangidas pelo âmbito de aplicação do primeiro travessão e utilizada com o objetivo de 
destruir, repelir ou neutralizar um organismo prejudicial, prevenir a sua ação ou controlá-la 
de qualquer outra forma, por meios que não sejam a simples ação física ou mecânica. Um 
artigo tratado que tenha uma função biocida primária é considerado um produto biocida”. 
Ainda segundo o mesmo Regulamento (nº 582/2012), a partir do Anexo V, os 
produtos biocidas são classificados em 22 tipos, agrupados em quatro grupos principais: 
desinfetantes, conservantes, produtos de controlo de animais prejudiciais, do qual os 
inseticidas fazem parte, e ainda o grupo de outros produtos biocidas. Os inseticidas são os 
produtos utilizados no controlo dos artrópodes, mais especificamente de insetos, por outros 
meios que não sejam os de repeli-los ou atraí-los.  
Consta que a aplicação de inseticidas para combater os insetos é uma prática 
frequente em fábricas e armazéns alimentares. No entanto, quando não devidamente 
aplicados e controlados, podem constituir fatores de risco para a saúde pública e para o 
meio ambiente, existindo um consenso geral que a utilização de produtos químicos tem 
provocado significantes consequências a nível social e ambiental, além de que dependendo 
das condições climáticas e do método de aplicação destes produtos, 90% destes não 
alcançam o seu objetivo. Os trabalhadores rurais e os agricultores são provavelmente o 
grupo mais afetado, devido aos efeitos diretos e indiretos destes produtos na saúde dos 
indivíduos (Akelah 1996; Louro 2015; Pedlowski et al. 2012). 
Os inseticidas, como por exemplo os piretróides, os organofosforados e os 
fumigantes de fosfina, têm sido os métodos de controlo mais utilizados para o combate de 
pragas dos cereais armazenados (Vélez et al. 2018). 
Os inseticidas de contacto há décadas que têm sido abundantemente utilizados 
como um método preventivo para a proteção de produtos armazenados. Este tratamento 
resulta da aplicação direta do produto nos grãos que entram nos armazéns ou pode ainda 
ser utilizado como um tratamento de superfícies, fendas e fissuras de caixas vazias, 
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armazéns de alimentos, moinhos e instalações de processamento (Kavallieratos, et al. 
2017). 
Um dos inseticidas que tem sido mais utilizado nas últimas décadas para a proteção 
dos grãos é a deltametrina (Vélez et al. 2018). Este inseticida, como demonstrou uma 
elevada eficácia contra Sitophilus zeamais, passou a ser utilizado com demasiada confiança 
conduzindo ao desenvolvimento de resistências. Deste modo, é necessário o 
desenvolvimento de novos produtos para a proteção dos grãos, que sejam seguros e que 
não possibilitem a criação de resistência por parte dos insetos (Vélez et al. 2018). 
Segundo Abdel-Daim et al. (2013), a deltametrina é um acaricida e um inseticida 
piretróide de amplo espetro bastante utilizado em agricultura e pecuária. No entanto, foram 
verificados efeitos hepatonefrotóxicos em humanos e animais expostos a este químico. 
Adicionalmente, este inseticida apresenta efeitos ambientais nefastos, nomeadamente 
toxicidade para os animais e humanos que estejam a habitar o mesmo ecossistema. 
Já no que diz respeito aos fumigantes, estes são utilizados para eliminar uma 
infestação já existente (Kavallieratos et al. 2017). Segundo Agrafioti e Athanassiou (2018), a 
utilização recorrente de fumigantes de fosfina deve-se ao seu baixo custo e ao facto de este 
método deixar resíduos mínimos nos produtos em que é aplicado. No entanto, a utilização 
de fumigantes de fosfina já está a ser posta em causa devido às resistências descritas em 
insetos dos produtos armazenados. Estas resistências são resultantes da utilização 
recorrente dos produtos, conjugada com as más práticas de fumigação. 
Em 2001, Lee et al. afirmaram que o brometo de metilo, na altura considerado o 
fumigante mais eficaz, seria em breve proibido devido às características que potenciam a 
depleção da camada do ozono. Adicionalmente, estes autores afirmaram que a fumigação 
de pragas alimentares de grãos armazenados, num futuro próximo, passaria a ser feita com 
fosfatos, devido à eficácia e rápida dessorção destes.  
Lee et al. (2001) referiram ainda que os fumigantes de fosfatos deveriam ser 
substituídos por outros produtos devido às resistências geradas por parte dos insetos aos 
produtos à base fosfatos e à possibilidade de estes produtos apresentarem efeitos 
genotóxicos nos indivíduos que os aplicam frequentemente, como é o caso dos fumigadores 
profissionais.  
Desde a segunda Guerra Mundial e até ao final do século XX, o lindano, um pesticida 
organoclorado, foi bastante utilizado como inseticida na área da agricultura e da saúde 
pública. Resíduos deste produto, devido à sua intensa utilização, têm sido detetados por 
todo o mundo devido às suas capacidades de se acumularem nos tecidos dos seres 
humanos e animais, através da cadeia alimentar (Castro Janer et al. 2015; Dominguez et al. 
2018). Além disso, a contaminação ambiental com este produto foi uma das consequências 
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da sua produção e aplicação, encontrando-se atualmente disperso globalmente (Vijgen et al. 
2019). 
Devido à sua longa viabilidade e elevada toxicidade, o lindano é considerado um 
produto que apresenta um potencial risco para a saúde animal e humana, estando 
associado a problemas dermatológicos, tonturas, náuseas, convulsões, vómitos, dores de 
cabeça, podendo mesmo ser fatal. Segundo a Organização Mundial de Saúde (OMS) e a 
Agência de Proteção Ambiental dos Estados Unidos (EPA), foi também considerado um 
produto neurotóxico, potencialmente teratogénico e carcinogénico (Dominguez et al. 2018). 
Assim sendo, como um possível recurso alternativo aos biocidas convencionais, 
surgiram os óleos essenciais. Estes óleos, além de demonstrarem uma baixa toxicidade 
para os animais de sangue quente, uma elevada volatilidade e também uma elevada 
toxicidade para uma ampla variedade de insetos de grãos armazenados, são também 
facilmente biodegradados, sendo mais seguros para o ambiente (Gonzalez et al. 2014; Lee 
et al. 2001).  
 
2.5.  O Género Sitophilus associado ao trigo armazenado 
O Género Sitophilus apresenta três espécies consideradas importantes como pragas 
dos cereais armazenados: Sitophilus zeamais (Motschulsky 1855), S. oryzae (Linnaeus 
1763) e S. granarius (Linnaeus 1758). Tanto S. zeamais como S. oryzae desenvolvem-se 
em todos os cereais, incluindo cereais processados, como é o exemplo das massas 
(Antunes 2010; Pereira and Almeida 2001; Silva 2016). 
A espécie S. granarius é uma praga importante nas regiões temperadas, enquanto S. 
zeamais e S. oryzae apresentam um melhor desenvolvimento nas regiões tropicais, 
subtropicais e mediterrânicas. Esta atual distribuição está associada a fatores como o clima, 
o sistema agrícola e as condições socioeconómicas das várias partes do globo (Antunes 
2010). 
 Os insetos desta Família sofrem uma metamorfose completa e os adultos são 
normalmente muito quitinizados, apresentando um comprimento que não ultrapassa os 5 
mm. Apresentam bordos paralelos, dorsalmente achatados e quase glabros. As asas 
externas rígidas destes insetos proporcionam unicamente a proteção das asas internas 
(caso estas estejam presentes) e de alguns ou todos os segmentos abdominais (Antunes 
2010). 
A cabeça juntamente com o rostro é mais curta que o protórax (Figura 5), sendo que 
este último é cilíndrico à frente e dilatado na parte basal. Na extremidade anterior do rostro, 
diante dos olhos, encontra-se a armadura bucal que contém as peças cortantes, peças 
estas que o inseto utiliza para atacar os grãos. Quanto às antenas geniculo-clavadas, estas 
são constituídas por um longo escapo claviforme seguido de um funículo, formado por seis 
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artículos, e de uma clava triarticulada. O protórax de Sitophilus spp. é alongado, truncado na 
parte anterior e de flancos medianamente convexos. Quanto aos élitros, estes apresentam 
pontuações arredondadas. Os fémures são robustos, as tíbias fortemente unguladas e os 
tarsos são curtos e aparentemente quadri-articulados (Antunes 2010). 
A aparência de S. granarius é semelhante à de S. zeamais e S. oryzae. No entanto, 
S. granarius pode ser diferenciado pela ausência das asas internas e pela forma oval das 
pontuações no protórax. No caso de S. zeamais e S. oryzae, estes apresentam no protórax 
punções redondas. Quanto aos élitros de S. granarius, estes são castanhos e não 
apresentam marcas, já os dos S. zeamais e S. oryzae podem apresentar quatros 
pontuações amarelo-avermelhados (Antunes 2010). 
 
Figura 5 – Fotografia da face dorsal de um exemplar adulto de Sitophilus zeamais. Legenda:     
1- asas externas rígidas (elíteros); 2- protórax; 3- cabeça; 4- rostro; 5- antenas. (Adaptado de 
Invasive.Org 2018). 
O peso e o tamanho de Sitophilus spp. variam conforme as suas características 
genéticas, condições de temperatura ambiente e humidade relativa, a natureza do produto 
infestado, entre outros fatores (Barros1990). Os adultos têm uma vida longa (vários meses 
até um ano) e a postura, realizada nas sementes, dá-se ao longo da vida, existindo vários 
fatores que podem influenciar a mesma: o tipo, a variedade, a idade e o teor de água do 
grão, assim como a temperatura ambiente e a humidade relativa (Antunes 2010). 
As fêmeas das espécies do Género Sitophilus não realizam a postura em grãos 
disformes ou alterados sendo estes sempre recusados pelas fêmeas para a postura 
(Antunes, 2010). 
O número de ovos por cada fêmea varia entre os 150 a 300 ovos (Louro 2015). A 
fêmea constrói pequenas cavidades no interior dos grãos de cereais para realizar a postura 
dos ovos. De modo a proteger os mesmos, a fêmea produz uma secreção cerosa que é 
utilizada para selar as cavidades que contêm os ovos (Howe 1952). Após a postura, os 
estádios imaturos desenvolvem-se no interior das sementes pelo que consoante o 
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comportamento da fêmea e a qualidade dos grãos em que os ovos serão depositados (ex. 
tamanho e teor de água da semente, presença de outra larva), assim variam os recursos 
disponíveis para a larva (Antunes 2010). É possível que ocorra o depósito de vários ovos 
num único grão, no entanto, é pouco provável que mais do que uma larva se desenvolva até 
à maturidade devido ao possível canibalismo (Antunes 2010). 
No caso de S. zeamais, a temperatura ótima de postura ronda os 25ºC, no entanto é 
possível que a postura ocorra num intervalo entre os 15 e os 35ºC, sendo necessária uma 
humidade superior a 10% no interior do grão. O período de incubação do ovo é 
aproximadamente 6 dias a uma temperatura de 25ºC (Howe 1952). Após a postura, a larva 
inicia o seu desenvolvimento, à medida que vai escavando um túnel e se vai alimentando do 
interior do grão. A larva tem de passar por quatro fases e só então atinge os estados de pré-
pupa e pupa. A pupação ocorre também dentro do grão e os adultos recentemente 
desenvolvidos abrem o seu caminho de saída, até ao exterior, deixando como rasto um 
buraco largo muito característico (Figura 8). Quanto aos períodos médios de 
desenvolvimento de um ciclo de vida completo, estes variam de 35 dias, em condições 
ótimas, até mais de 110 dias, em condições desfavoráveis (Antunes 2010). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Os insetos adultos apresentam termotropismo positivo (os movimentos são mais 
rápidos quanto mais elevada é a temperatura), higrotropismo positivo (procuram ambientes 
onde a humidade relativa seja igual ou superior a 70% porque são bastante sensíveis à 
secura), fototropismo negativo (além de evitarem a ação direta da luz, apresentam uma 
atividade essencialmente noturna), e apresentam tigmotactismo positivo pois escondem-se 
no interior da pilha de grãos ou, caso o armazém esteja vazio, nas fendas das paredes 
(Antunes 2010). Manifestam também imobilidade reflexa, definida por Fleurat-Lessard 
(1982), e em que perante situações em que o inseto é sujeito a uma agressão exterior, os 
adultos recolhem rapidamente as antenas e as patas, sob o corpo, e segue-se um tempo de 
imobilização em que simulam a sua morte (Barros 1990). 
Figura 6 – Orifício de saída de Sitophilus granarius adulto em grãos de trigo 
(seta vermelha) (adaptado de Invasive.Org de 2018). 
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Quanto à distinção entre S. zeamais e S. oryzae, até recentemente esta era muito 
confusa uma vez que as duas espécies não são distinguíveis através das características 
externas. Deste modo, para uma possível diferenciação entre elas, é necessário recorrer-se 
à disseção e observação da genitália (Antunes 2010).  
 
2.5.1. Sitophilus zeamais e Sitophilus oryzae  
Nos machos de S. oryzae observa-se um edeago (parte extrema do órgão sexual 
masculino) com uma superfície completamente lisa e convexa (Figura 7); já no caso de S. 
zeamais o edeago apresenta uma crista central entre duas depressões longitudinais. Quanto 
às fêmeas, no caso de S. oryzae, o esclerito (placa de quitina de revestimento) em forma de 
Y apresenta prolongamentos arredondados; no que diz respeito a estes prolongamentos das 
fêmeas de S. zeamais, são pontiagudos e o espaço existente entre os dois é maior que a 
largura dos dois juntos (Pereira and Almeida 2001).  
 
 
 
 
 
 
 
2.5.2. Toxicidade de Sitophilus zeamais 
Na presença de uma infestação por S. zeamais, os grãos de cereais são quebrados 
e assim torna-se possível que outros agentes de deterioração de grãos, como por exemplo 
fungos, ácaros e insetos secundários se instalem. Perante o calor metabólico, ocorre a 
elevação da atividade de água e da temperatura dos grãos armazenados a níveis favoráveis 
ao crescimento de fungos. Deste modo, a proliferação e dispersão de fungos toxinogénicos 
pode ocorrer pela maior vulnerabilidade dos grãos, devida aos danos físicos causados nos 
mesmos por S. zeamais (Fleurat-Lessard 2017; Ribeiro 2010; Riudavets et al. 2018) 
Figura 7 – Genitália de um macho e de uma fêmea de um adulto de Sitophilus oryzae e de 
Sitophilus zeamais: 1- edeago de um macho de S. oryzae; 2- edeago de um de S. zeamais; 3- 
esclerito Y de uma fêmea de S. oryzae; 4- esclerito de uma fêmea de S. zeamais. (Adaptado de 
Pereira & Almeida 2001). 
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As infestações por fungos dos grãos levam consequentemente a outros danos nos 
mesmos, nomeadamente descolorações, odores, perdas de capacidade de germinação e 
ainda contaminações com micotoxinas prejudiciais (Chuck-Hernández et al. 2012) 
Segundo Vogelgsang et al. (2019), uma das doenças de cereais mais nocivas que 
afeta o trigo, a aveia e a cevada é a doença da queima da cabeça causada por Fusarium 
(Fusarium head blight), sendo que das 70 espécies do Género Fusarium, 17 delas estão 
associadas a esta doença. Na Europa central, as espécies F. graminearum sensu stricto, F. 
poae, F. avenaceum, F. culmorum, F. langsethiae e F. cerealis são as espécies mais 
implicadas. No entanto é a contaminação por várias micotoxinas prejudiciais à saúde 
humana que apresenta maior relevância nestas infestações.  
As micotoxinas são metabolitos secundários de fungos, passíveis de provocar efeitos 
adversos em seres humanos e animais após o consumo dos mesmos, apresentando deste 
modo implicações significativas no abastecimento de alimentos e rações, da segurança dos 
alimentos e do comércio internacional (Janssen et al. 2019).  
Os tricotecenos e as zearalenonas (micotoxinas estrogénicas não esteróides) são as 
micotoxinas de maior impacto à saúde humana e animal. Quanto aos efeitos adversos das 
zearalenonas em animais, sabe-se que apresentam efeitos a nível hormonal, 
nomeadamente a nível dos estrogénios, pois potenciam a infertilidade, provocam o 
alargamento do útero e das glândulas mamárias, propiciam o prolapso vaginal e a atrofia 
dos testículos e dos ovários. Adicionalmente, existe também uma relação entre o efeito 
destas toxinas e o aumento do número de casos de crianças com alterações precoces na 
puberdade. Perante o consumo de grãos contaminados por tricotecenos podem surgir 
efeitos como irritação intestinal nos mamíferos, rejeição de consumo de ração por parte dos 
animais, vómitos, dermatites, desenvolvimento de anorexia e ainda problemas imunológicos 
(Cerveró et al. 2006; Terciolo et al. 2018; Vogelgsang et al. 2019). 
São ainda de considerar os possíveis danos à saúde humana devidos à presença de 
resíduos de inseticidas e de toxinas nos grãos e nos subprodutos dos mesmos, e ainda pela 
exposição direta dos trabalhadores de silos e armazéns (Ribeiro, 2010). 
Foi também demonstrado que o gorgulho é uma fonte de dispersão de bactérias para 
os grãos e cereais armazenados. Escherichia intermedia, Proteus rettgeri, P. vulgaris, 
Bacillus subtilis, Serratia marcescens, Streptococcus spp., Micrococcus spp. e membros 
pertencentes ao grupo das Klebsiella-Aerobacter fazem parte deste leque de bactérias, 
sendo que algumas delas são patogénicas para o ser humano (Harein et al. 1968). 
Não foi encontrada bibliografia que sugira efeitos adversos diretos de Sitophilus 
zeamais na saúde animal ou humana. Portanto, os efeitos adversos provenientes do ataque 
destes insetos aos grãos resumem-se a: perda de peso e valor nutritivo do grão, como por 
exemplo aumentando o nível de ácidos gordos livres do grão, possibilidade de 
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desenvolvimento de um sabor desagradável, perda da capacidade germinativa do grão, o 
aparecimento de fungos ou bactérias e a sua germinação inoportuna devido ao aquecimento 
espontâneo resultante da atividade dos insetos e até mesmo destruição completa do grão 
(Barros 1990; Babarinde et al. 2013). 
 
3. DESCRIÇÃO DA EMPRESA EM ESTUDO 
A empresa em estudo é um estabelecimento armazenista e distribuidor de géneros 
alimentícios com Número de Controlo Veterinário atribuído pela Direção-Geral de 
Alimentação e Veterinária (DGAV), localizado na área metropolitana de Lisboa. Este 
estabelecimento realiza trocas intracomunitárias de géneros alimentícios produzidos em 
Itália, realizando também exportação desses alimentos para os mercados angolano e 
brasileiro.  
Este estabelecimento opera também como armazenista e distribuidor por grosso de 
géneros alimentícios ultracongelados, refrigerados e secos destinados ao mercado retalhista 
(mercados, supermercados e estabelecimentos de restauração e bebidas). O lay-out das 
instalações é apresentado na Figura 8. O estabelecimento compreende zonas de receção 
de matérias primas, armazenamento à temperatura ambiente, armazenamento refrigerado e 
armazenamento em conservação da congelação, além das zonas sociais para os 
trabalhadores e uma zona administrativa (Figura 8). 
Entre os alimentos conservados à temperatura ambiente (Figura 8 – zona 6) estão os 
óleos alimentares, conservas e semi-conservas, massas alimentícias, pastas vegetais, 
farinhas e fermentos em pó. Relativamente aos alimentos refrigerados, estes são 
conservados nas câmaras de refrigeração de massas, charcutaria e lacticínios (Figura 8 – 
zona 9,10 e 11 respetivamente), que funcionam entre os 0 e 4º C e englobam, entre outros, 
massas frescas e recheadas, queijos frescos e curados tradicionais italianos, carnes 
curadas e enchidos à base de carne. Entre os alimentos ultracongelados, incluem-se 
sobremesas tradicionais italianas, massas recheadas e refeições cook-freeze (Figura 8 – 
zona 12), cuja conservação é realizada a uma temperatura inferior a -18ºC. Esta empresa 
comercializa também bebidas como vinhos, grappa, bebidas espirituosas, e artigos e 
utensílios profissionais para pizzarias e restaurantes italianos que são armazenados na zona 
6 (Figura 8). 
 Quanto ao sistema de segurança alimentar, neste estabelecimento existe 
um sistema de Análise de Perigos e Controlo de Pontos Críticos (HACCP) implementado, 
de acordo com o Regulamento (CE) nº. 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho de 
29 de abril de 2004. Estão também implementados os pré-requisitos que servem de base ao 
HACCP e que foram adaptados do Código de Boas Práticas da Distribuição Alimentar, 
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concebido pela Comissão de Produtos Alimentares e Segurança Alimentar da Associação 
Portuguesas de Empresas de Distribuição (APED) (2007). Os pré-requisitos encontram-se 
estruturados de acordo com os seguintes temas:  
 Higiene da conceção das instalações, equipamentos e utensílios 
 Limpeza e desinfeção das instalações, equipamentos e utensílios 
 Higiene e saúde do pessoal 
 Formação 
 Manutenção preventiva 
 Controlo de pragas 
 Controlo da temperatura 
 Controlo de águas 
 Controlo dos produtos comercializados 
 Encaminhamento de resíduos 
 Registos 
Na presente dissertação será abordado com maior detalhe o pré-requisito 
“Controlo de pragas”, por ser aquele que assume maior importância no âmbito da 
mesma.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 8 – Planta da empresa em estudo. Legenda: 1- Escritórios/ zona administrativa; 2- 
Vestiários e instalações sanitárias do pessoal; 3- Zona dos arquivos da empresa; 4- Refeitório 
do pessoal; 5- Zona de receção de mercadorias; 6- Zona de armazenagem à temperatura 
ambiente; 7- Zona de apoio ao armazém; 8- Antecâmara refrigerada/ Zona de trabalho 
refrigerado; 9- Câmara de refrigeração de massas; 10- Câmara de refrigeração de charcutaria; 
11- Câmara de refrigeração de lacticínios; 12- Câmara de conservação de congelação. 
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3.1. O pré-requisito “Controlo de pragas” na empresa em estudo 
Os documentos que fazem parte do plano de controlo de pragas são nomeadamente: 
planos com as intervenções programadas, relatórios de intervenção técnica, fichas técnicas 
e de segurança dos biocidas utilizados, autorização de venda dos mesmos, comprovativo de 
formação para manipulação de substâncias biocidas por parte dos técnicos que realizam as 
operações de controlo de pragas. Além destes, existe uma planta com as estações de isco 
para roedores e de insetocaçadores com painel de cola devidamente assinalados. 
Para além do sistema documental, na empresa em questão foram consideradas as 
seguintes medidas de caráter preventivo e destrutivo: 
I) As instalações e o equipamento foram concebidos de modo a permitir um 
controlo de pragas eficaz, que é realizado por pessoal devidamente qualificado. 
II) Os insetocaçadores estão localizados próximos das aberturas para o exterior, 
não se encontrando instalados imediatamente sobre os produtos alimentares. 
Estes dispositivos estão permanentemente ligados e são mantidos em condições 
adequadas de higiene, conservação e funcionamento, com mudança regular do 
painel de cola. 
III) As portas de comunicação com exterior e de confinamento das zonas de 
armazenagem a temperatura controlada são mantidas fechadas. 
IV) As janelas exteriores das zonas de armazenagem de alimentos apresentam uma 
rede de proteção de modo a não deixar entrar insetos voadores enquanto as 
janelas se encontram abertas. 
V) As redes de proteção contra insetos são fáceis de remover e de limpar. 
VI) Os restos e desperdícios são removidos rapidamente e colocados em recipientes 
adequados, pois constituem um meio favorável ao aparecimento de pragas. 
VII) É mantida uma planta com a localização dos postos de engodo e de armadilhas. 
VIII) Estão previstas inspeções trimestrais às instalações e equipamentos para 
deteção de infestações por insetos ou roedores. 
IX) São tomadas medidas adicionais para controlo de infestações, em caso de sinais 
de infestação nas instalações ou à volta das mesmas, nomeadamente o contacto 
imediato com a empresa responsável pelo controlo de pragas, com vista ao 
desenvolvimento de medidas de controlo destrutivo. 
X) Os comprovativos das intervenções referidas nos pontos VII e VIII estão 
devidamente arquivados. 
XI) Os biocidas são utilizados com todas as precauções e restrições necessárias de 
modo a não contaminarem os alimentos. São aplicados por profissionais 
qualificados. As suas embalagens não são mantidas no estabelecimento em 
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estudo, sendo transportadas pelo responsável de controlo de pragas sempre que 
este se desloca para efetuar uma desinfestação ao estabelecimento. 
 
4. OBJETIVOS 
O presente trabalho pretendeu investigar um caso de infestação por gorgulho num 
estabelecimento armazenista de géneros alimentícios de modo a melhor compreender a 
ocorrência desta praga naquela instalação alimentar, possíveis causas e medidas de 
mitigação desenvolvidas. Para tal foram estabelecidos três objetivos para a concretização 
deste trabalho: 
1 – Avaliação da infestação por gorgulho no estabelecimento em estudo. 
2 – Identificação das espécies de gorgulho. 
3 – Análise das medidas preventivas e de controlo de infestação por gorgulho. 
 
5. MATERIAL E MÉTODOS 
5.1. Avaliação da infestação por gorgulho no estabelecimento em estudo 
No dia 17 de maio de 2018 foi realizada a primeira visita ao estabelecimento em 
estudo situado no concelho de Vila Franca de Xira. Durante a visita foram colhidos 16 
exemplares adultos vivos de gorgulho, detetados em embalagens de sêmola de trigo 
estivadas (Figura 9) na secção dos produtos secos (Figura 8 – zona 6). A colheita foi 
efetuada a partir dessas embalagens e do pavimento à volta das mesmas (Figura 9). Após a 
deteção do produto infestado, este foi retirado do local de armazenamento e recolhido de 
imediato por uma empresa de tratamento de resíduos.  
 
Figura 9 – Exemplar de gorgulho vivo nas imediações de uma palete de embalagens de sêmola 
de trigo (no centro do círculo vermelho) – original. 
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Durante a referida visita foi também efetuada uma auditoria documental ao programa 
de controlo de pragas implementado no estabelecimento durante os dez anos anteriores. 
Para tal procedeu-se à análise dos registos das intervenções técnicas efetuadas pela 
empresa de controlo de pragas, para verificação da frequência com que tinham ocorrido as 
infestações e quais os inseticidas utilizados nas intervenções. 
 
5.2. Identificação das espécies de gorgulho 
A identificação das espécies de gorgulho colhidas em 2018 foi realizada no 
laboratório de Parasitologia e Doenças Parasitárias da Faculdade de Medicina Veterinária 
da Universidade de Lisboa e no laboratório de Entomologia do Instituto Superior de 
Agronomia, durante o mês de julho de 2019. Os espécimes foram armazenados em tubos 
de ensaios contendo álcool etílico a 90%, a uma temperatura ambiente. Quando se iniciou a 
identificação, um dos objetivos era observar a genitália dos insetos em estudo, de modo que 
estes foram introduzidos em tubos de ensaios contendo uma solução de hidróxido de 
potássio a 10% e colocados em banho-maria a 100 ºC, durante 20 minutos. Posteriormente, 
os insetos foram colocados em placas de Petri que continham álcool etílico a 99,8% e de 
seguida em placas de Petri com água destilada (adaptação do método de Bland and 
Jaques, 1978). Por fim, através da observação em microscópio estereoscópico (LEICA 
EZ4W), utilizando uma ampliação de 30x e de 35x (total das ampliações das oculares e 
objetivas), foi determinado o Género da praga alimentar em estudo. Após a observação das 
genitálias dos exemplares, a espécie em causa foi também identificada com recurso à chave 
dicotómica elaborada por Pereira e Almeida (2001). 
 
5.2.1. Técnica de disseção de machos  
Colocar o exemplar sobre uma lâmina de vidro e destacar o abdómen do corpo do 
espécime, abri-lo e retirar o edeago (uma estrutura castanha, longa, estreita e curva). Com o 
auxílio de duas agulhas de disseção, deve-se remover a bainha do edeago e perfurá-lo com 
um alfinete entomológico. De seguida, mover o edeago até se conseguir observar 
nitidamente a sua superfície convexa, de modo a exibir as características necessárias para 
a identificação da espécie (Barros 1990). 
 
5.2.2. Técnica de disseção das fêmeas 
Tal como na técnica de disseção dos machos, o exemplar é colocado sobre uma 
lâmina de vidro, o abdómen é destacado e aberto na sua metade posterior, com o auxílio de 
agulhas de disseção ou com pinça e bisturi. Seguidamente, a parte esclerotizada da 
genitália é removida e com o auxílio de duas agulhas de disseção retira-se do seu interior o 
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esclerito em forma de “Y” de modo a observar as características necessárias para a 
identificação da espécie (Barros 1990). 
 
5.3. Análise das medidas preventivas e de controlo das infestações por 
gorgulho 
Para este capítulo foram realizadas duas entrevistas a dois técnicos de controlo de 
pragas alimentares, nos dias 12 e 15 de julho de 2019 de modo a compreender melhor a 
problemática das infestações por gorgulho. Um dos entrevistados era o técnico responsável 
pelas desinfestações da empresa em estudo e o outro era um aplicador especializado de 
fosforetos em ambiente confinado. Nestas entrevistas, os entrevistados responderam 
presencialmente a um conjunto de perguntas e as suas respostas foram registadas.  
O questionário destas entrevistas era constituído por 6 questões de resposta aberta 
(Anexo I). 
 
6. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
6.1. Avaliação da infestação por gorgulho no estabelecimento em estudo 
Durante a primeira visita foi possível verificar que o local de armazenamento dos 
produtos à temperatura ambiente no estabelecimento em estudo era fresco e arejado, as 
boas práticas de higiene e limpeza estavam a ser cumpridas, os alimentos estavam 
devidamente acondicionados e estivados, sendo separados em zonas distintas no armazém 
por tipologia (farinhas, massas, vinhos, etc.). Foi também possível constatar a utilização de 
paletes para evitar o contacto dos géneros alimentícios com o pavimento e com as paredes 
do armazém, apresentando-se as várias paletes devidamente separadas, de forma a 
garantir a conveniente circulação de ar entre os produtos. As janelas possuíam redes 
mosquiteiras instaladas para impedir a entrada de insetos voadores, bem como 
insetocaçadores com painel de cola junto da porta de acesso ao exterior e na zona de 
armazenagem à temperatura ambiente. 
A empresa em estudo possui um contrato de prestação de serviços com uma 
empresa especializada em controlo de pragas, que considera quatro visitas anuais 
planificadas (uma intervenção por trimestre), no decorrer das quais é aplicado um inseticida 
específico para controlo de gorgulho. Caso seja detetada a presença de exemplares vivos 
entre as visitas planificadas, no decurso das tarefas diárias de estiva ou durante uma 
auditoria higio-sanitária às instalações, a empresa de controlo de pragas é contactada para 
realizar uma intervenção, sendo essa intervenção considerada extraordinária. Nesses 
casos, é realizada uma análise minuciosa dos produtos, considerando todas as zonas de 
armazenamento, que inclui a observação de embalagens de alimentos, das paletes e dos 
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espaços circundantes, para verificação da presença de exemplares de gorgulho vivos ou 
mortos. Esta rotina permite que as embalagens de alimentos infestados sejam 
imediatamente colocadas fora do local de armazenamento e recolhidos tão rápido quanto 
possível por uma empresa de recolha e encaminhamento de resíduos para destruição.  
Para além destas medidas, são ainda realizadas auditorias higio-sanitárias internas 
mensais no decorrer das quais são avaliados requisitos específicos de controlo de pragas. 
Relativamente à auditoria documental do programa de controlo de pragas relativo ao 
período compreendido entre outubro de 2009 e julho de 2019, foram detetadas 30 
infestações e realizadas 48 visitas para aplicação de inseticida para controlo de gorgulho 
pela empresa de controlo de pragas (Figura 10). A primeira desinfestação para gorgulho 
datava de 15 de outubro de 2009 e a última desinfestação registada tinha tido lugar no dia 
15 de julho de 2019.  
 
Figura 10 – Número de infestações detetadas durante as intervenções efetuadas pela empresa 
de controlo de pragas no estabelecimento em estudo durante um período de 10 anos. 
Os relatórios de intervenção para controlo de pragas foram resumidos (Tabela 1) 
considerando a data das visitas realizadas pelo técnico de controlo de pragas, a deteção de 
exemplares de gorgulho durante a intervenção, e o inseticida (nome da substância ativa e 
nome comercial) aplicado no estabelecimento no dia da visita, tanto para os casos em que 
se detetou a presença de gorgulho, como para os casos em que se aplicou o inseticida 
apenas como método de prevenção. Apesar de vários produtos terem sido utilizados ao 
longo destes dez anos, as substâncias ativas mais utilizadas foram a alfametrina e a 
deltametrina (Tabela 1). A alfametrina e a deltametrina são dois inseticidas que pertencem 
ao grupo do piretróides e apesar de existir uma diferença na constituição química das duas 
substâncias, ambas apresentam uma estrutura semelhante (Johnson et al. 1990; Toumi 
2013). Ambos os inseticidas são bastante utilizados para o controlo de pragas de cereais de 
armazenamento. A alfametrina é muito utilizada em agricultura e a deltametrina é um dos 
inseticidas mais utilizado nas últimas décadas para o controlo de insetos em grãos (Fouad 
and Da Camara 2017; Glavić et al. 2007; Prasad and Shetty 2013; Velez et al. 2018). 
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Segundo Guedes et al. (1995), a deltametrina é uma substância que demonstra uma 
elevada eficácia no controlo de S. zeamais.  
 
Tabela 1 – Resumo das intervenções realizadas no estabelecimento em estudo pela empresa 
de controlo de pragas para controlo de gorgulho com indicação da evidência de infestação e 
do inseticida utilizado. 
Data Infestação por gorgulho Inseticida utilizado 
15/10/2009 Sim Alfametrina (FENDONA ®) 
12/02/2010 Sim Alfametrina (FENDONA ®) 
15/03/2010 Sim Alfametrina (FENDONA ®) 
27/04/2010 Sim Alfametrina (FENDONA ®) 
07/05/2010 Sim Alfametrina (FENDONA ®) 
27/07/2010 Sim Alfametrina (FENDONA ®) 
13/08/2010 Sim Alfametrina (FENDONA ®) 
16/08/2010 Não Ciflutrina (Solfac ®) 
08/11/2010 Sim Alfametrina (FENDONA ®) 
17/01/2011 Sim Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
08/04/2011 Sim Alfametrina (FENDONA ®) 
15/07/2011 Sim Alfametrina (FENDONA ®) 
07/10/2011 Sim Alfametrina (FENDONA ®) 
10/04/2012 Sim Alfametrina (FENDONA ®) 
07/08/2012 Sim Alfametrina (FENDONA ®) 
09/11/2012 Não Alfametrina (FENDONA ®) 
03/01/2013 Não Alfametrina (FENDONA ®) 
05/04/2013 Não Alfametrina (FENDONA ®) 
11/07/2013 Sim Alfametrina (FENDONA ®) 
04/10/2013 Sim Deltametrina (DELTAFORCE ®) 
07/01/2014 Sim Deltametrina (DELTAFORCE ®) 
22/04/2014 Sim Deltametrina (DELTAFORCE ®) 
05/06/2014 Sim Deltametrina (DELTAFORCE ®) 
28/07/2014 Sim Deltametrina (DELTAFORCE ®) 
23/10/2014 Sim Deltametrina (DELTAFORCE ®) 
21/01/2015 Sim Sem registo da substância ativa 
14/04/2015 Não Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
24/07/2015 Não Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
27/10/2015 Não Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
11/01/2016 Não Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
15/04/2016 Sim Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
20/04/2016 Sim Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
28/04/2016 Não Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
14/07/2016 Sim Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
04/10/2016 Sim Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
28 
 
 
 
 
 
Data Infestação por gorgulho Inseticida utilizado 
18/01/2017 Sim Permetrina (ECOREX ÁCCION ®) 
11/04/2017 Não Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
30/05/2017 Sim Permetrina (ECOREX ÁCCION ®) 
25/09/2017 Sim Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
05/12/2017 Não Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
08/03/2018 Não Cipermetrina (EXIT 100 ®) 
27/04/2018 Não Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
03/07/2018 Não Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
11/10/2018 Não Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
25/10/2018 Sim Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
03/01/2019 Não Deltametrina (K-OTHERINE ®) 
01/04/2019 Não Cipermetrina (EXIT 100 ®) 
15/07/2019 Não Cipermetrina (EXIT 100 ®) 
 
 
A evolução do número de infestações registadas no estabelecimento em estudo nos 
últimos dez anos encontra-se representada na Figura 11. Como é possível observar, a partir 
de 2016, o número de infestações diminuiu progressivamente e em 2019 não foi detetada 
nenhuma infestação.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 Na Figura 12 é possível observar os inseticidas utilizados pela empresa de controlo 
de pragas aquando da deteção de infestação, sendo a alfametrina a substância ativa mais 
utilizada (Figura 12). Na Figura 13 é possível visualizar os inseticidas aplicados apenas 
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 Figura 11 – Registo das infestações identificadas de outubro de 2009 a julho de 2019 no 
estabelecimento em estudo. 
Tabela 1 (continuação) – Resumo das intervenções realizadas no 
estabelecimento em estudo pela empresa de controlo de pragas para controlo de 
gorgulho com indicação da evidência de infestação e do inseticida utilizado. 
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como método preventivo, isto é, perante a ausência de uma infestação, sendo a 
deltametrina a substância ativa mais aplicada. É de referir que no gráfico da Figura 12 não 
foi considerada uma aplicação de inseticida dado que, no dia 21/01/2015, apesar de nos 
registos das intervenções técnicas efetuados pela empresa de controlo de pregas constar o 
registo de uma infestação detetada, não foi registado o nome do inseticida aplicado. 
 
 
 
Sempre que uma infestação era detetada, era aplicado um inseticida, no entanto, 
foram também efetuadas diversas aplicações com caráter preventivo uma vez que em mais 
do que uma ocasião, apesar de não ter sido detetada nenhuma infestação, ocorreu 
aplicação de inseticida (Tabela 1). Na Figura 14 é possível verificar os intervalos temporais 
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Figura 12 – Inseticidas mais utilizados perante infestações por gorgulho. 
Figura 13 – Inseticidas mais utilizados perante ausência de infestação por gorgulho. 
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em que isso se verificou: de julho a setembro de 2010, de outubro a dezembro de 2012, de 
janeiro a junho de 2013, de abril a dezembro de 2015, de janeiro a junho de 2016, de abril a 
junho de 2017, de outubro a dezembro de 2017, de janeiro a setembro de 2018 e de janeiro 
a junho de 2019. 
Verificou-se também que durante mais de 6 meses (entre outubro de 2011 e abril de 
2012) nenhuma visita foi efetuada pela empresa de controlo de pragas ao estabelecimento 
em estudo (Tabela 1), apesar de existir um acordo contratual entre as duas empresas 
estabelecendo uma visita a cada três meses. É possível que esta ausência possa ter tido 
alguma influência na ocorrência de infestações do trimestre seguinte (em abril e junho de 
2012). 
 No ano de 2016, entre os meses de abril e junho foram efetuadas três aplicações de 
inseticida (Tabela 1), no entanto, apesar de terem sido registadas duas infestações ativas, 
na Figura 14 considerou-se apenas uma infestação nesse período. Neste caso, a empresa 
de controlo de pragas foi chamada a intervir três vezes em abril de 2016; no dia 15 e 20 de 
abril de 2016 a infestação continuava presente (Tabela 1), mas na terceira vez em que se 
fez a aplicação do inseticida (28 de abril de 2016 – Tabela 1), não se detetou nenhuma 
infestação, portanto essa aplicação teve um caráter preventivo.  Deste modo, poder-se-á 
presumir que a aplicação do inseticida no dia 15/04/2016 não foi eficaz, e apenas com o 
reforço da aplicação a 20/04/2016 foi possível controlar a infestação. Além disso, é 
importante considerar que segundo as condições gerais referidas no relatório de intervenção 
da empresa de controlo de pragas, após a aplicação do inseticida para o controlo de 
gorgulho, os locais onde foram aplicados os inseticidas não devem ser lavados (Anexo III). 
Assim sendo, o incumprimento desta indicação poderá também ser uma justificação para o 
ineficaz controlo de gorgulho no estabelecimento em estudo. 
Contudo, uma vez que o estabelecimento em estudo recebe mercadorias pelo menos 
duas vezes por semana, pode ainda ser colocada a hipótese de a infestação registada a 
20/04/2016 ter sido uma nova infestação devido à receção de mercadorias infestadas do 
fornecedor.  
Pode-se ainda verificar que durante o período em estudo (2009-2019) foram 
realizadas 30 aplicações de inseticida para o controlo de gorgulho com caráter destrutivo e 
18 com caráter preventivo (Figura 14 e Tabela 1). É de notar que a última intervenção 
efetuada pela empresa de controlo de pragas registada (15/07/2019) não foi considerada 
neste gráfico uma vez que o trimestre em questão (de julho a setembro de 2019) ainda 
estava a decorrer na altura da realização desta análise de dados. 
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Com base nas Figuras 14 e 15 é possível observar que ao longo dos últimos dez 
anos ocorreram 17 infestações antes das quais não foi aplicado nenhum inseticida no 
trimestre anterior, o que pode ter sido uma das razões para as infestações seguintes. Como 
era de esperar, nos casos de infestações detetadas, o tempo entre duas aplicações 
sucessivas de inseticida diminuiu, ou seja, as visitas da empresa de controlo de pragas 
aumentaram de frequência (por exemplo nos intervalos de tempo 2,3,4,6 do Anexo III). 
No intervalo de tempo 13 (de 7/10/2011 a 10/04/2012) (Anexo III), não se registou 
aplicação de inseticida durante 186 dias, o máximo verificado no período em estudo, apesar 
de na visita anterior (7/10/2011) (Anexo III) ter sido detetada uma infestação. Apesar das 
aplicações seguintes terem ficado espaçadas entre si mais do que 90 dias, a infestação 
ficou controlada no intervalo de tempo 15 (7/8/2012 e 9/11/2012) (Anexo III).  
É interessante observar que nos intervalos de tempo seguintes (entre o intervalo de 
tempo 17 e 25, ou seja, entre 5/04/2013 e 21/01/2015) (Anexo III), a aplicação de inseticida 
foi efetuada regularmente a cada 90 dias, sensivelmente, no entanto foram detetadas 
infestações sucessivas. Tais observações podem ser devidas a falha na aplicação do 
inseticida ou à entrada de mercadorias previamente infestadas.   
Por fim, é de realçar o facto de a partir do intervalo de tempo 39 (5/12/2018) até ao 
último registo analisado (15/07/2019) (Anexo III), ter sido detetada apenas uma infestação 
(25/10/2018). Neste caso, a razão provável para esta infestação pode ter sido o envio de 
uma mercadoria já infestada no fornecedor (Anexo III). 
Acresce referir que, neste estabelecimento, aquando da receção de mercadorias 
como embalagens de massa, de farinha, etc., isto é, produtos mais suscetíveis à infestação 
por gorgulho, é seguido um procedimento de avaliação da mercadoria, que no caso das 
embalagens com janela (com uma porção do conteúdo visível) passa por agitar e virar 
cuidadosamente a embalagem, de modo a evidenciar a presença de insetos adultos no 
n
 
Figura 14 – Distribuição trimestral das infestações por gorgulho e das aplicações de inseticida 
para controlo desta praga ao longo de dez anos no operador alimentar em estudo. 
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interior das mesmas. Tal procedimento não permite, contudo, a identificação de mercadorias 
contaminadas com ovos ou formas larvares, pelo tamanho diminuto que têm. Nestes casos, 
se a mercadoria estiver infestada, e com condições ambientais favoráveis ao seu 
desenvolvimento (temperatura adequada e presença de alimento), os ovos, que se 
encontram dentro das embalagens acabam por eclodir e permitir assim o desenvolvimento 
dos espécimes adultos. 
 
 
Figura 15 – Número de visitas realizadas pela empresa de controlo de pragas em função do 
período entre duas aplicações consecutivas de inseticida. 
A Figura 16 apresenta o número de visitas, por parte da empresa de controlo de 
pragas, com infestação detetada e número de visitas sem infestação detetadas, durante o 
período em estudo (2009-2019) por estação do ano, na empresa em estudo. É possível 
verificar que perante uma infestação detetada na Primavera foram registadas 9 visitas, no 
Verão 7, no Outono 8 e no Inverno 6. No caso de infestações não detetadas, a empresa de 
controlo de pragas realizou 6 visitas na Primavera, 4 no Verão, 5 no Outono e 3 no Inverno. 
Assim sendo, verifica-se que ocorreu um maior número de visitas  na Primavera e no 
Outono tanto em casos de infestações detetadas como em casos de infestações não 
detetadas. Segundo Barros (1990), as temperaturas ótimas para um desenvolvimento rápido 
e uma mortalidade pouco elevada de Sitophilus spp. situam-se entre os 24ºC e os 28ºC, a 
uma humidade relativa de 70%. No entanto, como observou Howe em 1952, a postura de 
ovos de Sitophilus zeamais ainda é passível de ocorrer a uma temperatura que varia entre 
os 15 e os 35ºC.  
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6.2. Identificação das espécies de gorgulho 
Após finalizada a identificação laboratorial dos 16 exemplares colhidos, os quais 
foram obtidos numa única recolha em 2018, concluiu-se, na sua totalidade, que pertenciam 
à espécie Sitophilus zeamais. Verificou-se também que 8 exemplares eram fêmeas e os 
restantes 8 eram machos. 
Segundo Antunes (2010), tanto S. zeamais como S. oryzae infestam todo o tipo de 
cereais, incluindo cereais processados como as massas, assim sendo, apesar de a 
identificação laboratorial sugerir que a espécie detetada foi S. zeamais, é de ponderar a 
possibilidade de a espécie S. oryzae ter sido responsável por outras infestações detetadas 
durante o período de tempo em estudo (2009-2019). 
A Figura 17 apresenta o esclerito de uma fêmea de Sitophilus zeamais em que é 
possível observar a forma de Y do esclerito e os prolongamentos pontiagudos do mesmo. 
Também se verifica que o espaço existente entre os dois prolongamentos é maior que a 
largura dos dois juntos. Identificou-se também várias vezes as espermatecas das fêmeas, 
que geralmente apresentam uma forma de “castanha de cajú” (Figura 18). 
Na Figura 19 observa-se a genitália de um exemplar de Sitophilus zeamais macho 
uma vez que é possível identificar no edeago uma crista longitudinal e a ponta encurvada.  
 
 
Figura 16 – Representação gráfica do número de visitas com infestação detetada e o 
número de visitas sem infestação detetada por estação do ano no período em estudo 
(2009-2019).  
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Figura 17 – Esclerito em forma de Y de uma fêmea Sitophilus zeamais – original. 
Figura 18 – Esclerito em forma de Y de uma fêmea Sitophilus zeamais e a respetiva 
espermateca em forma de “castanha de cajú” – original. 
Figura 19 – Edeago de um macho de Sitophilus zeamais - original. 
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6.3. Entrevista a técnicos de controlo de pragas  
As duas entrevistas realizadas aos técnicos alimentares tinham como objetivo 
compreender como é que se tem desenvolvido o problema do gorgulho em Portugal, com 
base nas experiências profissionais de ambos os técnicos.  
O técnico A era um técnico responsável pelas desinfestações do estabelecimento em 
estudo. O entrevistado era funcionário de uma empresa de controlo de pragas com mais de 
20 anos de experiência no setor, realizando desinsetizações, desinfestações, desratizações 
e controlo de aves em casas particulares e empresas. O técnico B era um aplicador 
especializado de fosforetos em ambiente confinado, colaborador numa empresa de 
distribuição de produtos e serviços destinados ao combate de infestações causadas por 
insetos em mercadorias e produtos armazenados em geral.  
Destas entrevistas resultaram informações importantes para uma melhor 
compreensão da questão em estudo, isto é, a infestação por gorgulho e o seu controlo. 
Quanto à questão sobre a perceção dos técnicos de controlo de pragas 
relativamente ao aumento das infestações por gorgulho nos últimos anos em Portugal, o 
técnico B referiu que tem vindo a constatar um incremento das vendas de inseticidas para 
gorgulho nos últimos três anos, na empresa em que trabalha. Referiu ainda que considera 
que este aumento das vendas está relacionado com o aumento da ocorrência das 
infestações por gorgulho. No entanto, mencionou que outros fatores poderiam estar 
relacionados com o incremento das vendas de inseticidas, uma vez que existem muitos 
produtores agrícolas que devido ao aumento das suas produções pretendem fazer mais 
aplicações para proteger as mesmas, ou seja, as aplicações de inseticidas são efetuadas 
não apenas como um método curativo, mas também como um método preventivo. 
Segundo Martins et al. (2015), para o controle de gorgulho dos cereais, o principal 
método utilizado é a aplicação sistemática e contínua de inseticidas líquidos e gasosos; no 
entanto, com o uso constante, indiscriminado e incorreto, ocorreu a diminuição da eficiência 
destes, levando ao aumento do número de aplicações, o que proporcionou o aparecimento 
de populações resistentes e o aumento do custo das aplicações.   
O entrevistado B explicou ainda que o aumento das vendas de inseticidas pode 
também estar relacionado com as alterações climáticas, dado que o aumento da 
temperatura favorece o desenvolvimento dos insetos, o que, consequentemente, faz 
também aumentar o número de aplicações de inseticidas. Como conclusão, o aplicador 
especializado afirmou que até há alguns anos atrás, as estações do ano eram bem 
definidas, por exemplo, o Inverno era rigoroso e não havia a necessidade de se fazerem 
tantos tratamentos contra insetos. Atualmente fazem-se tratamentos em qualquer mês do 
ano, dezembro, janeiro, fevereiro (meses tradicionalmente mais frios). 
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Perante os problemas relacionados com a persistência de resíduos de inseticidas em 
grãos de cereais, o desenvolvimento de resistências a inseticidas e os concomitantes 
problemas ambientais, os métodos de controlo mais ecológico têm sido bastante 
investigados. Um destes métodos alternativos, que é bastante seguro, é o armazenamento 
dos grãos a baixas temperaturas (Nakatita and Ikenaga 1997). Apesar de a temperatura 
ótima de postura de Sitophilus zeamais ser de 25ºC, esta pode ocorrer entre os 15 e os 
35ºC. Além disso, foi também demonstrado que só abaixo dos 15ºC é que é possível a 
eliminação do desenvolvimento desta espécie, uma vez que a partir desta temperatura, 
existirão espécimes sobreviventes (Howe 1952; Nakatita and Ikenaga 1997).  
Com o aquecimento global, estima-se que a temperatura máxima registada no 
Mediterrâneo aumente aproximadamente 3ºC, enquanto que a temperatura mínima 
registada no Ártico sofra um aumento de 5,5ºC (Shi et al. 2018). Segundo Morimoto et al. 
(1998), existem estudos que revelam que o aquecimento global vai causar o aumento de 
perdas nas colheitas de grãos, devido às pragas alimentares. No caso dos insetos, sendo 
estes organismos poiquilotérmicos, os seus processos fisiológicos são extremamente 
sensíveis às alterações de temperatura ambientais, de modo que é altamente provável que 
estes organismos apresentem uma resposta extremamente rápida ao aumento da 
temperatura ambiente (Robinet and Roques 2010). 
A temperatura ambiente média anual em Lisboa em 2018 foi de 17,8ºC, sendo que 
desde o ano 2000 nunca foi inferior a 17,2ºC, tendo chegado a um máximo de 18,3ºC no 
ano 2017 (Pordata (a) 2019). Estas temperaturas não constituem obstáculo ao 
desenvolvimento de S. zeamais, especialmente se considerarmos a sua presença em 
alimentos secos conservados à temperatura ambiente.  
Quanto à questão da frequência, tipos de estabelecimento e altura do ano em que 
são efetuadas mais intervenções de controlo de gorgulho, segundo o técnico A, é nos 
meses de Verão que a empresa para que trabalha é chamada a intervir com mais 
frequência. Contudo, cada empresa recebe um número variável de visitas consoante o 
número de visitas estabelecidas no contrato de avença e também em função do número de 
infestações que vai registando. Na resposta à questão sobre o tipo de estabelecimento que 
requer mais frequentemente os serviços de desinfestação para gorgulho, o técnico A referiu 
que o estabelecimento em estudo era o único que solicitava desinfestações para gorgulho.  
Quanto à altura do ano em que se vendem mais produtos, o técnico B respondeu 
que com base nas vendas da empresa para que trabalha, é também nos meses mais 
quentes que se vendem mais inseticidas. Na sua opinião, tal acontece nesta época uma vez 
que com o aumento da temperatura, a atividade metabólica dos insetos aumenta e estes 
começam a atacar o produto. Logicamente, a necessidade de combater esta praga 
alimentar também aumenta.  
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Considerando a formação que os aplicadores de inseticidas têm de apresentar para 
exercerem a sua função, o técnico A partilhou que no seu caso efetuou um curso de 
formação para controlo de pragas urbanas reconhecido pela Associação Nacional de 
Controlo de Pragas Urbanas. Referiu ainda que esta formação teve uma duração de três 
dias (21 horas). Já o técnico B, explicou que para a aplicação de fumigantes é necessária 
uma formação específica de aplicação especializada de produtos fitofarmacêuticos – 
produtos de tratamento em ambiente confinado, com duração de 21 horas. Em ambos o 
caso a formação visa capacitar os formandos para a manipulação segura de produtos 
biocidas, minimizando os riscos para o aplicador, o ambiente, as espécies e organismos não 
visados e o consumidor, de acordo com os princípios de proteção integrada. 
Relativamente à questão sobre os inseticidas utilizados no controlo destrutivo de 
gorgulho, o técnico A referiu que recentemente a cipermetrina tem sido o composto que 
mais tem utilizado para combater o gorgulho. O entrevistado justificou a sua escolha 
afirmando que este é o melhor produto uma vez que apresenta pouco cheiro, é bastante 
eficaz, tem um poder residual superior aos outros inseticidas, não mancha e dá para uma 
grande diversidade de insetos: não só gorgulho, mas também baratas e outros insetos 
voadores. Referiu ainda que é preciso ter em consideração que cada empresa trabalha com 
os produtos que lhe são mais rentáveis, de modo que existem vários outros produtos que o 
entrevistado reconheceu não conhecer e que a sua empresa ia mudando de inseticidas para 
não ocorrerem resistências. 
Quanto ao técnico B, este explicou que a indústria fitofarmacêutica coloca 
atualmente no mercado vários inseticidas com formulações diversas e substâncias ativas 
diferentes. A deltametrina e o pirimifos-metilo são substâncias ativas muito utilizados para a 
formulação de inseticidas de contacto, que se aplicam, por exemplo, através da 
pulverização. Quanto aos fumigantes, geralmente apresentam-se na forma sólida ou líquida, 
em vácuo dentro de recipientes estanques. Após abertura da embalagem, o produto é 
fumigado no ambiente que se pretende tratar, ocasionando a morte dos insetos. As 
substâncias ativas dos fumigantes mais utilizados em Portugal são o fosforeto de alumínio e 
o fosforeto de magnésio e ambos libertam fosfina. 
A cipermetrina, um inseticida piretróide, é considerado como um dos melhores 
tratamentos que pode ser efetuado para o controlo de S. zeamais pois é bastante eficiente, 
sendo que foram constatadas várias populações de S. zeamais que apresentam baixa 
resistência a este inseticida (Guedes et al. 1995; Fragoso et al. 2003; Alleoni and Ferreira 
2006).  
A fosfina, também conhecido como fosfeto de hidrogénio, é um inibidor de enzimas 
respiratórias, apresentando-se na forma de gás nas Condições Normais de Temperatura e 
Pressão (CNTP) e pode ser obtido através da reação química de hidrólise de fosfeto de 
38 
 
alumínio ou magnésio. É um fumigante bastante eficaz para a desinfestação de grãos a 
granel e outras mercadorias e tem a capacidade de se difundir rapidamente através dos 
produtos como grãos e farinhas armazenadas, sendo também adsorvida por estes alimentos 
em pequenas quantidades, comparativamente com outras substâncias (Bell 2000; Castro 
2003). 
Perante estas vantagens e dado que apresenta um baixo custo, uma elevada 
disponibilidade comercial, o facto de não deixar praticamente resíduos nos produtos e por 
ser facilmente aplicável, a fosfina torna-se assim um excelente fumigante para os produtos 
armazenados (Castro 2003). 
O entrevistado explicou ainda que depois da libertação da fosfina, os fosforetos 
deixam um resíduo com reduzida toxicidade. Este técnico referiu ainda que a maioria das 
unidades alimentares que acompanha utilizam os fosforetos para o controlo de gorgulho. 
Segundo o entrevistado, é possível encontrar alguns armazéns que utilizam deltametrina 
(inseticida de contacto), mas de um modo geral são os fosfatos os mais utilizados e os mais 
benéficos para o ambiente uma vez que após a aplicação destes fumigantes, efetua-se um 
arejamento, que não afeta o ambiente. No entanto, o entrevistado chamou a atenção para o 
facto da aplicação inadequada, como o uso excessivo de fumigantes, favorecer o 
desenvolvimento de resistências por parte dos insetos.  Segundo Benhalima et al. (2004), a 
utilização a longo prazo de um único fumigante apresenta o risco de, perante tratamentos 
inapropriados, surgirem seleções de resistências de populações de pragas. Já foram 
constatadas resistências à fosfina em vários países, tendo sido reportadas resistências de 
alto nível em algumas regiões de África e Ásia. No entanto, é de considerar que a aplicação 
indiscriminada destes biocidas pode ser devida às próprias características culturais do 
trabalho, a inexistência de assistência técnica profissional, e ainda à possibilidade de existir 
publicidade enganosa relativa aos biocidas usados (Araújo et al. 2001).  
Por último, relativamente a esta questão, o técnico B mencionou ainda que há mais 
de 50 anos que estes produtos são utilizados, embora anteriormente também se utilizasse 
um outro composto fumigante - brometo de metilo, que foi proibido há cerca de 10 anos por 
ser um depletor da camada de ozono. Em março de 2010, o brometo de metilo, utilizado 
durante muitos anos, foi realmente proibido pela União Europeia, uma vez que foi 
considerado um produto perigoso para a camada de ozono (Antonio et al. 2011; Bell 2000). 
Relativamente à questão da forma de aplicação mais eficaz dos inseticidas utilizados 
e ao surgimento de novos produtos e formas de aplicação eficazes, o técnico A referiu que 
neste momento, quanto ao estabelecimento em estudo, apenas se utiliza a forma líquida 
pulverizada, isto é, a pulverização residual, mas existem também formulações que se 
aplicam por fumigação. O entrevistado B explicou que a fumigação apresenta apenas efeito 
tóxico instantâneo, não possuindo poder residual. Segundo ele, a fumigação é mais eficaz 
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por ocasionar morte rápida de todos os insetos, no entanto, explicou que como no 
estabelecimento em estudo se faz um trabalho de rotina, ou seja, as aplicações são de 
caráter preventivo, não se justificaria fazer uma fumigação, de modo que neste 
estabelecimento fazem-se pulverizações.  
Segundo Faroni e Silva (2008), na pulverização residual a aplicação do inseticida é 
efetuada em locais como paredes, estrados, pisos, tetos, equipamentos existentes dentro do 
armazém e à volta do estabelecimento armazenista. Esta forma de aplicação tem como 
objetivo a eliminação dos insetos que se encontram em depressões, fendas e vãos. Além 
disso, os insetos que posteriormente atravessem os locais onde o inseticida foi aplicado 
serão eliminados uma vez que estes produtos químicos apresentam poder residual.  
Já no processo de fumigação, procede-se à aplicação de um inseticida fumigante 
que sob determinadas condições de temperatura e pressão, se transforma num gás letal 
para os insetos em ambientes fechados. Este processo permite a eliminação de todas as 
fases do ciclo de vida do inseto, nomeadamente o ovo, a larva, a pupa e o adulto. Além 
disso, este gás tóxico tem a vantagem de penetrar nas películas de embalagens e perante a 
sua capacidade de difusão consegue atingir as pragas que se encontrem dentro dos grãos, 
isto é, atinge também o interior dos produtos (Faroni and Silva 2008). Porém, o tempo de 
tratamento, por vezes superior a 12 horas, para o controlo eficaz das pragas consiste numa 
das desvantagens da fumigação com fosfina (Liu and Liu 2014). 
Já o técnico B explicou que apesar de a forma de aplicação mais utilizada no 
controlo de gorgulho serem os inseticidas residuais ou de contacto, que são os que depois 
de aplicados conseguem prolongar no tempo a sua ação tóxica (dias ou semanas), os 
fumigantes são os inseticidas que ele considera que são os mais utilizados na indústria 
alimentar. A ação destes fumigantes faz-se sentir enquanto ocorre contacto do inseticida 
com o produto em causa, ao qual se segue um arejamento, durante o qual cessa a atividade 
tóxica do inseticida fumigado.  
O entrevistado B alertou para o facto das aplicações de inseticida serem um último 
recurso, ou seja, apenas após a aplicação de outros métodos preventivos para evitar o 
aparecimento de pragas, como a correta manutenção das infraestruturas, a criação de 
ambientes desfavoráveis ao desenvolvimento de insetos, as armadilhas para os insetos com 
feromonas, etc. Somente depois da utilização destes meios, e se não for possível controlar a 
infestação deste modo, é que se deve recorrer aos meios químicos. Contudo, o técnico B 
revelou que na prática não é isto que se verifica, explicando que, por exemplo, os 
fumigantes são utilizados como meio preventivo e curativo, ou seja, os fumigantes são 
utilizados sem se ter a certeza de que o produto está infestado.   
Segundo este entrevistado, os inseticidas que têm surgido são substâncias de 
origem vegetal, muitas das quais já existem, ou seja, já estão criadas, e em relação às quais 
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já se conhecem as características de eficácia. No entanto, o entrevistado afirma que muitos 
destes novos produtos ainda não estão comercializadas, pois ainda há muitos estudos a 
realizar até se chegar à fase da comercialização. Este técnico mencionou a existência de 
um novo produto, extraído de uma árvore do sudeste asiático, designado Neem ou Nim 
(Azadirachta indica) que já está formulado e autorizado em Portugal. Referiu ainda que 
acredita que muitos produtos como este, ou seja, de origem vegetal, irão surgir e que, num 
futuro próximo, as plantas serão uma das grandes armas para o combate aos insetos.  
Perante a diversidade de inseticidas existentes, a intensa utilização dos mesmos e 
as aplicações inadequadas de inseticidas, como por exemplo os piretróides e a fosfina, e 
consequentemente o surgimento de resistências a estes produtos, têm sido confirmadas 
resistências de populações de S. zeamais aos inseticidas. Além disso, pelo facto de os 
consumidores cada vez mais exigirem produtos livres de inseticidas ou com níveis bastante 
residuais dos mesmos, o controlo de pragas de produtos armazenados à base de 
substâncias de origem natural é um dos temas mais investigados (Sparks et al. 1998; 
Benhalima et al. 2004; Prabhaker et al. 2006; Barros et al. 2015; Haddi et al. 2015) 
Vários investigadores já demonstraram que determinados óleos naturais, 
nomeadamente de espécies de plantas como Mentha arvenses e M. pulegium, são 
potencialmente utilizáveis para a limitação do uso de inseticidas sintéticos para o controlo de 
diversos insetos (Barros et al. 2015). 
Quanto à questão da existência de inseticidas derivados do lindano e a sua retirada 
de uso, o técnico A afirmou que só utilizou esse tipo de produtos, nomeadamente o lindano, 
há 20 anos atrás, quando a sua utilização ainda era permitida. O lindano foi considerado um 
dos poluentes orgânicos persistentes (POP) na convenção de Estocolmo de 2009, de modo 
que a sua utilização foi restringida nos Estados Unidos da América, no Canadá e em vários 
países europeus. Porém, existem ainda bastantes países que continuam a permitir a 
aplicação deste pesticida. Assim sendo, apesar de o lindano ser um produto que está a ser 
proibido progressivamente em todo o mundo, continua a ser um problema devido à sua 
utilização em vários países (Dominguez et al. 2018). 
Com base nestas duas entrevistas, foi ainda possível constatar que apesar de ambos 
os entrevistados afirmarem que é nos meses mais quentes do ano que ocorre um aumento 
das vendas dos inseticidas e uma maior solicitação dos seus serviços para combate a 
pragas, segundo os dados recolhidos no estabelecimento em estudo, foi durante a 
Primavera e o Outono que foram registadas mais infestações por gorgulho na última 
década. Contudo, um dos entrevistados mencionou a possibilidade de as alterações 
climáticas estarem a afetar, neste caso a aumentar, as vendas dos seus produtos para o 
controlo de pragas. Tendo em conta o aumento da temperatura média dos meses da 
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Primavera e Outono, tal facto pode ser relacionado com o aumento de infestações detetadas 
no estabelecimento em estudo. 
 
7. CONSIDERAÇÕES FINAIS 
Considerando que as embalagens que apareceram infestadas por Sitophilus zeamais 
estavam invioladas e que este inseto foi observado no interior das mesmas, coloca-se a 
hipótese do conteúdo destas embalagens já vir infestado dos fornecedores. Na auditoria 
documental efetuada em 2018, verificou-se que os pré-requisitos para controlo de pragas 
implementados estavam a ser cumpridos, e uma vez que no estabelecimento em estudo não 
se efetua nem preparação nem transformação de alimentos, mas tão somente 
armazenagem dos mesmos, é possível concluir que a infestação dos produtos deu-se num 
operador alimentar a montante na cadeia alimentar (fornecedores e armazenistas). Ainda 
assim, é importante referir que ainda que as mercadorias tenham vindo infestadas do 
fornecedor, é possível que os insetos tenham violado a estanqueidade das embalagens e 
acedido ao armazém (paletes, pavimento e áreas circundantes). Este facto, conjugado com 
a ocasional não aplicação de inseticida durante um período mais ou menos prolongado, 
pode ter contribuído para a manutenção da infestação por gorgulho no estabelecimento em 
estudo. 
No que se refere às entrevistas, concluiu-se que existiu consenso dos técnicos 
quanto às formas de aplicação mais utilizadas (pulverização e fumigação) para o controlo de 
gorgulho. Foi ainda evidente que a disponibilidade comercial dos inseticidas, assim como as 
características de odor e facilidade de aplicação são determinantes na escolha dos produtos 
a aplicar.    
Assim sendo, para uma melhor compreensão das infestações por Sitophilus zeamais 
ocorridas neste estabelecimento armazenista de géneros alimentícios, seria oportuno 
conhecer as condições higio-sanitárias existentes nos operadores a montante na cadeia 
alimentar e o seu histórico de infestações por gorgulho.  
Por outro lado, de futuro, seria também pertinente investigar qual ou quais o(s) 
inseticida(s) mais apropriado(s) e eficiente(s) para o controlo de Sitophilus zeamais, 
considerando o desenvolvimento de eventuais resistências, bem como formas de aplicação 
mais adequadas para o controlo desta importante praga alimentar. 
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9. ANEXOS 
 
Anexo I - questões efetuadas aos dois entrevistados 
Questões efetuadas aos dois entrevistados 
Nos últimos anos, apercebeu-se de um aumento de infestações por gorgulho? 
 
Com que frequência é chamado para realizar intervenções para controlo de gorgulho? 
Em que tipo de estabelecimentos? Em que altura do ano realiza mais intervenções de 
controlo de gorgulho? 
 
Que tipo de formação têm que ter os que fazem a aplicação dos produtos?  
 
Que inseticidas tem utilizado para combater o gorgulho em estabelecimentos alimentares? 
 
Em sua opinião, que forma de aplicação dos inseticidas utilizados (pós, sprays) considera 
mais eficaz? Com base na sua experiência profissional, têm surgido nos últimos anos 
novos inseticidas ou formas de aplicação eficazes?  
 
Em sua opinião, a retirada do lindano pode estar relacionada com o surgimento de mais 
infestações por gorgulho? Ou pelo contrário, conhece algum inseticida que tenha sido 
introduzido no mercado recentemente e cuja aplicação levou a um aumento de 
infestações? 
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Anexo II - Relatório de uma intervenção por parte da empresa de controlo de pragas do 
estabelecimento em estudo (seta vermelha a apontar para a indicação de não se dever lavar os 
locais mais escondidos, onde foi aplicado o inseticida). 
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Anexo III - Número de dias entre duas aplicações sucessivas durante o período em estudo e 
presença ou ausência de infestação no momento de aplicação do inseticida pela empresa de 
controlo de pragas 
data da intervenção 
da empresa 
de controlo de 
pragas ordem 
número de dias entre duas 
intervenções sucessivas 
presença de 
infestação 
15/10/2009 n/a n/a sim 
12/02/2010 1 120 sim 
15/03/2010 2 31 sim 
27/04/2010 3 43 sim 
07/05/2010 4 10 sim 
27/07/2010 5 81 sim 
13/08/2010 6 17 sim 
16/08/2010 7 3 não 
08/11/2010 8 84 sim 
17/01/2011 9 70 sim 
08/04/2011 10 81 sim 
15/07/2011 11 98 sim 
07/10/2011 12 84 sim 
10/04/2012 13 186 sim 
07/08/2012 14 119 sim 
09/11/2012 15 94 não 
03/01/2013 16 55 não 
05/04/2013 17 92 não 
11/07/2013 18 97 sim 
04/10/2013 19 85 sim 
07/01/2014 20 95 sim 
22/04/2014 21 105 sim 
05/06/2014 22 44 sim 
28/07/2014 23 53 sim 
23/10/2014 24 87 sim 
21/01/2015 25 90 sim 
14/04/2015 26 83 não 
24/07/2015 27 101 não 
27/10/2015 28 95 não 
11/01/2016 29 76 não 
15/04/2016 30 95 sim 
20/04/2016 31 5 sim 
28/04/2016 32 8 não 
14/07/2016 33 77 sim 
04/10/2016 34 82 sim 
18/01/2017 35 106 sim 
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11/04/2017 36 83 não 
30/05/2017 37 49 sim 
25/09/2017 38 118 sim 
05/12/2017 39 71 não 
08/03/2018 40 93 não 
27/04/2018 41 50 não 
03/07/2018 42 67 não 
11/10/2018 43 100 não 
25/10/2018 44 14 sim 
03/01/2019 45 70 não 
01/04/2019 46 88 não 
15/07/2019 47 105 não 
 
